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Le Irrite des oarrages de l'EnoyolopédïeJtont leuri 
valu les honneurs de la traductEon, de l'imitiitfoir et de Ii 
contreraçon.. Pour distinguer ce voluDie, H |fom la signa- 
ture dé l'Editeur; qut se réserre le droit de 1« ràire traduite 
dans toutes les langues, et de poursuivre, en vertd dos lois, 
décrets et tndtite InteraaUoaaux , foules contreTacoi» et 
tontes traductions fidtes au mépris de ses dn^ts. 

Le di^t légal de ce Hanoel a été fait dans le cours do 
mois de septembre 1659, ei4oatBS4earormalité6 prescrites par 
les tnt téx ont été rempiles dans les divers Etets avec lesquels 
la Kraiice a conclu des conventltHU litières. 



Digrlizedliy Google 



MANUELS-RORET. 

NOnV^U mSDEL COWIiET 

sir 

SOMMELIER 

-, 0D-- 

INSTRUCTION PRATIQUE 

SUÉ ' ■ 

lA MMIÉE DE SOKMR LES m 

CONTBNINT 

. _ „ I-a théorie de la Dégnstation, de la ClaHflcalIon, ' 
on Collage et de la fermentalion tteondaire dès Tins ; les tmmni 
. . , , ,,. de iirévenir lenr altération , 
«t de les rét^Iir lorBçn'iU sont dégénérés on natireUement dilMttfiU, 
de distinguer les Tins purs des vins inélàne68, 
frelatés ou artifioielB, âte. ; 

Par H. A. JULLIEIV, 

l^wtM nankudds Tin VK «rot, ««enr ds 1^ TofMiimii m mtoi lu 



Jino Taon, numuB^ 

OUTRAGE HBTU," COHHIGi ST AUCHBIflfij, 

^ G. E. JUtUÉN, iHffibniim. ' 



PARIS 

A LA LIBRAIRIE ENGTCLOnEanOIX DE ROREtT 

KOS B&DTBnCfLUi 12. 

1860. 

riii((iir»(r£iKf0iirMi««r«Mlf««r9i(il« riwAwtfm. 




.(SeT9a:^1>8i||p^9«^).. 



Topograpliie tons les ngnoliles ooninu, omtenailt 

leur position géographique; 'l'indication du genre et de la 
quaUté des prodUHs do jA&qtie crO» t^'H«ttt se font les 
cbai^ements et le principal commerce du vin; le nom et la. 
capacité des tonneaux et des mesures <en us(tge- les çioyens 
de transport ordinalniipent emplois, ;éic., .^y;, p?*(iédée 
d'une notice sur les Tins des anciens, et suivie d'une classi- 
fication çflBiôjfljle ,d»9 ïtPBi it^ui^if Wft»^ .oprrfgée et 

Prix ii fr^ W.ç.>«lB#'fe*^J»«»«'l« pont». 

'rmw las exemplaires je la présente ifiUtto»^ vU$ faui lis 
' saw>e0r'âè ^U$ lois, sQtU iermiiiiés jpâr i^bîs pIoncAet 
gravées, et revêtus de la «^pnafôr» de Pouieur. 




AVANT-PROPOS. 



Le vin, cette liqueur préi^ieuse qui ranime les 
forces de l'homme affaibli par la maladie, et contri- 
bne à entretenir sa santé lorsqall en use modérément 
ffidge des soins, des précautions, sans lescpielles non* 
seulement il n'acquiert pas toutes les quaUtés qu'il 
doit avoir, mais encore il s'altère en plm ou ^oîns 
de temps. ' - ■ 

La mani&re de prépaxer les vins on vignc^le contrl- 
tn^ sanâ doute tL les rendre meilleurs et susceptibles 
de conservation; mais ils se détériorent dans les caves, 
par suite de la négligence que l'on met k remplir les 
lonneaui, à les clarifier et à les soutirer en temps utile. 
Lorsque cet accident arrive, le consommateur, qui en 
igiuffe la cause, accuse lé vendeur de lui avoir fourni 
da Tin mélai^, on composé de matières étrangères, 
mdsibles à la santé ; il ni^t'iïêlà^E^'ffîéfiwiQ^ difficile 
à détruire, quoique souvent Énal foulée. ^\ 



Les vins les mieux soignés éprouvent des altérations 
qui leur sont naturelles; quelquefois ils sejétajius'. 
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sent d'eux-mêmes, et "presque toujours lorsqu'on y 
porte le remède nécessaire, Les personnes qui ne con- 
naissent pas ces phénomènes croient que leur vin est 
perdu aussitôt qu'il prend un goût désagréable ; elles 
s'empressent de le vendre à vil prix, tandis que, quel- 
les mois plus tard, elles auraient pu le boire, poumi 
âe toutes ses qualités.- 

Témoins des pertes que le consommateur éprouve 
par la négligence qu'on apporte dans ta direction de 
sa cave, nous avons pensé qu'il était utile de l'éclaî- 
Ter, et de lui donner des règles 6% des ino7,9Qs s^pirs 
pour la .conservation de ses viij^ en lui iadiqiaaAt^ 
XRémetentps les causes qui contribuent à Iqs altpi;e^. 
tel est le but de ce petit ouvrage, qu'on peut coosi- 
déi&r comme un traité pratique mis à la portée de 
toutes les classes de. la société. Les ie:unes gens qui 
entreprennent le commerce des vins, y pulsei^oat 4^ 
oonnaissances i^u'ils ne pouxtai^t sogu^ q}}0 par 
pluffiâurs années d'w^îeiwe,. et 19s négociants Iq» 
plus expérimflajésy- trouVMOpt encore qœlçpwa TOo- 
seignements et des recettes utiles qu'Us ne CQpjoaj^ 
«aient .pas. 

Les ouvragoa nou^ avons consultés, et les rela- 
tions que nousavons ei^etenues ayec de&propjïiéJair0s 
6t des négociants de différents pays, poujf-oblfïQir Ij^s 
decuraentâ nécessaires à la réclaction de la Tyyojrr^ 
phie de tous les vignobles conntis, ;qm est à sa quatïièmifi 
édition, nous ont fourni des instructions intéressaijt'ss 
j?our .le Maîtuel duSoimelieri on tro[Uveïa. dOPC -ceMe 



□ igifefldby Google 



jmsmvmam. ^ 

ïous iee <clnpitreB dnt -sahrdesïCDiieBtiQBs et àm 
BQgmÈn^ons qfthis ' du imoins oooaiâëfaMes. F^ms 

doit pseildre^poiif 'éviter <)œ aroiiœs; leB'âiffiSiBiitas 
manièZBE d8 ^onditûnner les' tonneaux, les «bi^s & 
les paaiersipouïiles garantir-de rinfidélité des voiîu* 
aùbBÎ çoiun ttô^exi ismpfai]^ succès poift 
t«t i iM w fti Jl» 'fchatettp ite ■ vkb m twoleSflsB qui 

âlée^'et'la'ptetôquede <la tdan^tion-ont leça 
de^nouiTOaiKGtôveloi^BnïeatsfdBmslexhBpitmqiH'IëTir. 
eet'CintsaiEré. iFùtrtes^iM'Sobtituuffis aose^itUilos-â'^tM 
wpli};ée8jpoiaic»ttei(^rQtiaBai|r«oninaâj^ée^ 
^e.lfifi efiMsH^^ëlles prodiBBfieatnëit Im avantages-oft 
tes ioeoBvéïÙQnte itpË «ésuStè&t^db leur emploi dafioA 
tori^ércQtcts 'Cinotistesces. Les poudres de la cctfo^ 
position de A. Jullien père occuïMoti^îpoFtid de^as^ 
e^pitee ; ;1«B aoobânrBiiX'avantages cpa^ettefi prooisènt 
et l'opposition que la routine et les préventioâB^fli 
tBatmÈÈs ^tfttottt A teak'&doptton .dtas iptawants hi- 
9doU«g>jUD(m« «nkfoHfédfflidireE^&iùff tks^SzmiâB dé» 
t«flssur.la& 'eftrfB qsi'afteB produisent et isUr l^éeam'^ 
Qâe^fdH^|iMoBtettt>itaBt. par leur piix infôiieiU'à 
6èlliilàes(HiEMBrfieIles>fqae 9Ur.i& diminutioa àa von 
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Inme des lies. filUôs sont composées de plttsienrs saS>- 
stanoes qm^ par leur nature et par les pA^E^oations 
qii'on leur a fait subir, sont dans un rapport parfait 
avec les matières qu'il convient d'oxtraire du vin. Cet 
amalgame, sagement combiné, assure leurefiet qu'elles 
ne manquent jamais, et leur donne la propriété de 
rendre les vins plus susceptibles de conservation, et 
d'aider à leur rétablissement quand ils sont altérés, 
propriété que n'ont pas les blancs d'œufs ni les colles. 
Toutes les expériences qui en ont été faites prouvent 
non-seulement que, dans aucune circonstance, les vins 
collés avec ces poudres, n'ont été ni moins Umiàdes 
si moins bons que ceux collés par les anciens procé- 
dés, mais encore qu'elles ont clarifié des vins et des 
eaux-de-vie qui avaient résisté à toutes les diverses 
colles , et que ces liqueurs ont été conservées bien 
plus longtemps en bouteilles sans déposer. Enftd, des 
vins m tonneanzj collés au pintemps avec ces pou- 
dres, et que l'on n'a soutirés que Yiavee suivant, ont 
été beaucoup moins sujets à îetmentér/ et se sont 
mieux conservés que ceux ^e l'on avait traités par 
^les moyens habituels. 

Le (diapitre relatif aux vins st^plnstiquésa été aug- 
menté. , ^ ■ ■ 

Les tarifs des droits do (âroulat^, d'enlzée, d'octxoi 
et de vente des boissons ont été rectifiés d'après les 
dernières lois rendues sur cette matière. Nous y avons 
ajouté le tableau de comparaison de l'aréomètre cen- 
tigrade & celui de Cartier, pour l'application de Vé- 
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chelle centésimaJô des degrés d'alcool aux eaux-de- 
Tie et aui esprits ; du thermomètre centigrade à celui 
de Réanmui ; enfin des tables de coDTeision des litres 
en pintes ou en veltes, ou de cellea-à en litres. 

Les caimelles aérifôres, pour transvaser les vins et 
liqueurs en bouteilles, les cannelles aérifères doubles, 
pour remplir sans déchet les vins de Champagne mous- 
seux dont on a extrait le dépôt par l'opératiGn nom- 
mée dégorgement, celles pour vider les tonveaux, et 
tons les antres instruments inventés par A. JuUien père 
sont représentés sur deux des planches qui terminent 
cet ouvrage. 

Les instruments ordin^rement employés à la ma- 
nutention des vins n'étant pas les mêmes dans tous 
paysj nous avons pensé que les personnes qui mettent 
quelque importance à la bonne tenue de leurs caves^ 
seraient satisfaites de connaître ceux qui présentent 
le plus de facilité dans leur emploi , et dont l'usage 
garantit le mieux des pertes et des avaries auxquelles 
cette liqueur est exposée. Nous en' avons, en consé- 
quence, fait graver- la collection sur une plamihe par- 
ticulière, et donné la des<^ption avec la manière de 
s'en servir. 

Nous osons espérer que nos efforts, pour rendre cette 
nouvelle édition plus complète que les précédentes, 
lui mériteront im accueil non moins favorable. 
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§ mTRODUGTION. . 

Houa considérons, dans ce irtuté^ trois parties principales, 
savoir : . 

La physiologie du vin; 
La manutention des Tins; 
La fnontpula/'on des vins. 

La physiologie, comprenant l'esamen des propriétés phy- 
siques et cbimiques du vin, tant à l'état naturel que sous 
l'influence des ditrérents agents qui tendent constamment k 
en modifier les principaux caractères. 

l-a. manutention, comprenant l'eiposé des principes re- 
latifs à la conservation et à ramëUoration des vins, dans le& 
diverses circonstances où ;i!j se trouvent. 

La martipulaHorit comprenant la définition des opérations 
reUtive à la manutention des TtnSa ainsi que la descripUoD 
des appareils propres à effectuer ces opérations. 



Od donne le nom de tin h toute liqueur obtenue par Iz 
fermenUtion du moût ou suc da raisin. 

U résulte de cette dâSnitioB que, de tous les vAgétaux 
sniceptiMn de âsnner des J^piears fenncnKef, la vigne est 
flZclatiTement réierrée pour la fabrication du ^n. 

§ 1. Culture de la Vigne. 

La vigne croit jartout, dans les terrain; gras comnu dans 
les terrains sablonneui^ au nord comme au sud,^ plaise 
comme en montagne ; seulement la qualité de serprodiUU 
varie suivant la nature du terrain et l'exposition. 

Los terres qui conviennent le BifflVx paw'ta «ahate ABla 
vigne, sont les terres ameublies avec fonds permdsMp M 
bien nourries d'engnds aiotâs. 

Pour cette raison, il bvH éviter le YOUdnag* 4«'fbréts et 
des mares qui entretieDDeat l'atr dans m Stst umUnuel de 
saturation. 

La composition du uA influe sur U composition des nusis» 
et permet de neooDalto 4 la dra^e d^ytetlon du vIb, 1b 
terroir d'où il provient 

Les vins obtenus de vigoes plantées sor des cAtean;, sont 
de âi<rarses qualités depuis la base jasqu'aa soDunet, savoir : 

Lek v^nes de la parUe moyenne donnent le meilleur vin. 

Celles de U partie snpérieure donnent un vin inférieur à 
' cetai des précédentes. 

Gelln de la pitfUe inKrietfpe donnent un tlii totitjaurt nè- 
diocre, sinon naitftdi. 
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L'exposition est la question la plus importante pour ol>- 
teuir des produits satisfaisants. La vigne est un végétal esseif' 
tiellement destiné à orottre bous L'iatluenee sok^. Quelle 
qae stM la natore da temia, si le sol est exposé aa ttàtH, 
le raisin est tonjonrs de quaUtô .supërisnre. 

Tous Jcs engrais ne coDYteiuieat pas pour la cultOTe do la 
-v^e ; ceux à. décomposition lénte sont les meUlenrs à em- 
idoyer; sealement il &ut en modérer la quanUté. Les im- 
pures de comts, les chiffons de lidse, le noir animal r^us^ 
sent fort bien<- 

n ne suffit pas, pour obteqir de lieaQx produits, de plan- 
ter la vigne dans un terrain léger exposé an soleQ et recou- 
vert d'engrais ; il faut encore rendre bctfe l'accès dé l'air 
jusqu'aux racines ; à cet effet, oâ laboure et bine plusieurs 
fois avant l'époque de la floraison, 

La vigne n'est point un arbuste qiri se porte seul et peut 
être abandonné à lui-même sur le sol ; il lui faut des sou- 
tiens, car elle est rampante par sa nature et essentiellement 
convenable pour pousser en espalier. 

Comme il serait impossible de cultiver de grandes quantités 
de vigne de cette manière, on est dans l'usage de souteiiir 
chaque cep au moyen d'un bâton appelé échakts et Ucbé dans 
le sol tout auprès du tronc; afin que ce soutien ne Se pour- 
risse pas, on brûle, on goudronne son extrémité iaf&rleare. 

Les variétés de vigne sont très-nombreuses et se dMsent 
en deux grandes classes, savoir : 

t« Les vignes à vins fins; 

%" Les vignes à vins communs. ' , 

Lesquelles se subdivisent en deux variétés principales, sa- 
Toir : 

Les vignes à vins blancs; 
Les vignes à vins rouges. " . , 

C'wt àlatûul^orda bois et & sa grosseur que L'on recon- 
naît si les .vignes sont fines ou très-productives. ' 
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DIFFÊBEKTES VARIÉTÉS DE TIGKE9' 

l*y*g«M à Vins, blancs. 

1" Pineau blanc; . • 

. 3fi AMgoUt {tnauvaiw}; . . . 

5" PUmtri^'Aràf^s; 
&>Mtue<a. 

■■V'Vtfftia^iie Jm» twigès: 

la France); 
,3» Garni m-Qttffi^ raw*. 

'g'tt. AdâidedU Oé la "Vigne. 

Lorsqae la vigne est ■w 'flQBrl.innB tmite de turefAMiatitfa 
ykiaaat;la'AiBe tattor, lUn «rtellitnp atfdcnt la 't>pffl& ; tAie 

9nBâ8«Ens de ]nMlejidoiit'b''fltiHAe4at«fWi^^'^dHtAi'8W 

Le temps le plus 'cooTenab)é-pOBr=Ift'«l^e ft F^AJtM M 
la floraison, se compose d'une matinée bKpmsii^jL la soite 
de laqa^fl le soleil se montre et-se faltseutir Iseen^lement. 

JLes vers blancs sont les pla» dangereux ennemis de la 
T^oe. MalheureusemBrtt on ne petit arrfîter te mal qdllB tint 
ftdt qne quand il n'est plus temp» d'y remédier, c'est-à-dirS 
quaad Ut ont détruit la racine, ce qui s'aperçoit au dépéris- 
sement subit de la tige. 

iLestverBiUaDcsBfAtoKt aotre Ghon qu'une métamorphEfse 
du bannetODjWqui Qoiivica^W«Éeait,'p6iirleB «vfter, oftM 
de détruire ces Insectes. 
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§ 3. Vendange. 

L'âpaqiM -dQt ta Tendairge varid suivant qae la eaisod a4t6 
pins ou moiiu &Tondile & la, nutacité du raMD. ftttelqneftl» 
elle est réglée par des-arrlM» de llaatctité publique. 

Quand la Tendange se lëlt vers la fia de sqptèm&re, le via 
est bon, taadis qu'au ceatnUre il est m^omls s,'iL&iii atten- 
dre jusqu'à la fin d'octobre. 

Au fbr et & mesure que le ralsiu est cueUU,«iileporte>au 
pressoir. Ce pmsoir consiste^ tantAt en une série Se 'baquets 
placés au-dessus de la cuve, et dans lesquels le rai^iL- est 
piétiné; tantdt en une paire de cylindres cannelés placés à 
la partie inférieure d'une trémie et mus à bras d'Iiomme. 
Au-dessous de ces cylindres est une passoire qiii ne permet 
qu'au liquide et au raisin seulement de s'écouler dans la 
cuve; la grappe ou rafle reste. 

Quand la cuve est pleine^ on la soumet à la fermentation. 
A cet effet on la place dans un endroit où la température 
est constante à toutes les Leiires du Jour et de la nuit, ayant 
soin en même temps de la couvrir d'une toile métallique 
destinée h. retenir le chapeau pendant le dégagement -de 
l'acide carbonique. Cette toile métallique est ntlo-mème siip* 
montée A',m couvercle destiné h empêcher le relhiidisse- 
ment^foMriear. 

Quand' la première fermentation a . eu. lieu entre le r^sio 
pilé et le suc, on soutire à clair et on presse les grains rosr 
toits peur les mettre avec de,uouveaux grains non .eacore 
fwnmaifa. 

Pins le vlD est-ootoré^ plus il ost.acide, parce que la ntfr 
ttftM eqloniit»«it«i1id>le dans les.aoldes. 

lûuand-oBveat-aoUwrlafenaoBtatitmjU safBtiKéabwiflîar 
le moAt à 100», ou la cuve par contact, au moyeitji'aft wir 
pntiD^àclTeBlfttion d'eaa idunde. . 

iDaiiM»-«w la ftrmentaUon .n» dore .que -ringHmtre 
IsMMWf'Ce-qni'Wt an anatE^caj-oa ce ic|aa «eb AO^àd» ^ 



HtUUtBÏ ÏAltTIE. 



Le juB de raïsia on modt, proprement dit, coatient lea 
diflS rentes substances soiTantos, savoir : 



1^ 


Dq glucoBB OU sucre de raisiD j 


2° 


De la fécule â 


4! 


Ds la pectioej 




Do l'^ilbuffliue j 




Du gluten ^ 


6* 


Du tauDÎD i 


70 


De la. matière azotée; 




De lu Distière g^rctsse ; 


9* 


De la mstièrc CDlorante) 


lO» 


Du ligneux j 


llo 


De l'acide malique ; 




Du cblorure de sodiun\.j 


130 


Du bitartrate do potasse et de ciiaox; 


H» 


Du suifote de chaux; 


IB» 


Des traces d'acide citrique et lactique; 


16- 


Da l'eau eu plus ou moins grande quantité. 



C'est le glueose qui, converti eu alcool, coDSijtue la Tioo- 
tité ou force du ^iu. 

Les autres substances ne sont, pour ainsi din:, que des ac- 
cessoircs qui servent h en modilier la couleur, la saveur et 
l6 bouquet f^i cuDstiUient, dans leurs diverses proporUoDS, 
toutes tes variétés de vins connus. 

Pour coanaltre la bonne qnaUté d'un moût, la première 
chose à faire est de. s'Assurer de la quantité de matière «i- 
raée qu'il reDfi)nne. 'Aeet effet, on emploie' un aréomètre 
ordinaire on le mustimètre de jÛasaMpmir, aréomètre dont 
la graâuàUon est spédalement desUaée li meBarer la densité 
des moûts, . . 

Pour bien essayer un moût,, il ne suffit pas de ploi^r 
l'aréomètre au milieu du liquide et de regarder le pc^nt jus- 
qu'auqqel il descend; on obtient alnd une densité toulours 
Bupârieure'& la densité réelle du liquide limj^de. H £sûit 1* 
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vre eaghicw^j ili^ en Ajouter- «i l'op.^aiHoIHenir' witen 

rUi))le suiv^f Sft>pcavefi4iwe. Si^iwmt'Ooiigii la-dagM dtst 

locaUté, a reste h àétsirmvm ià W^MA> d» slltfi9M v^b- 
biit^ftutet: à iu.inpût-<paoTrQ pow «lit «wie-le aiÀiite 
d^é. À cet efTej^ Jl. .Piun^ dom^ d^ s^: TraUâ' dp tW» 
niffl *BPMiiuée auf aria' (&> 'î^ïl^^^^ ^t«iï< ^ la.-table «iIk' 
vaRtç, indig^^n^ la qmnlité d» oM'f^^ cttoffim» dMW 
u».|Wtiiî donn^ d» moi^ ;]«(4(r cAo^us degré du ntusiimètii»n 



dji fflustimètie. 



dA-iiiott: 



POIDS 
de;Janurt' 

et en 



10 

11 
lî 
»? 

14 

15 

16 

17- 

18 

19 



102.900 
103.600 
1O4.SO0 
105.100 
105.900 
106.700 
107.500 

loèjoa 
i^itetf 
ïos.'m 

110.700 
111.600 
112.500 
113.400 
IMâeo: 
iti.2M 



14 PREUIÈBE PJlHTIE. ^ 

Au moyen de ce tableau, sachant que le glucose constitue 
la presque totalité de la matière solide qui entre dans la. 
composition du moût, il suffit, pour amener un moût au ' 
mâme degré du raustimètre qu'an autre moût, de lui l^Jon- 
ter, par hectolitre, une quantité de glucose représentée par 
la diffîreàee entre le poids de la matiftre dfisdute corrés-- 
pondant au degré du pnnnier et celui do là nratibre (Ussoota " 
correspondant au degré da' second. 

Quant au gloeose, It est-fiicile de se !« procurer aujour- 
d%at qu'on en fiibriqne en ei grande quantité, tant pour cet 
usagequepoarlafitbrieatlbn de la bière ou du suore de 
eaaiMà boa mardlé. Il se prépare, non pas avec du raisin, 
mais avec da b fScnle âe - pomme de- terrô d^ la maidère 
sidraiie : 

On dissout la fécale de pomme de terre dans de L'acide 
sÂIftiriiiue étendu d'eau etcIiauK à 100". Cela Ëiit, on sa- 
tare l'acide snlAirique par du carbonate de -chaux en craie, 
ce qui donne un dépét de sulfate de chaux ou plàire^ et une 
dissolution de glucose. On filtre et évapore; on obtient 
^Dsï une masse sucrée et poreuse d'autant plus bùtMdio que 
l'opération a été mieux conduite. 

Autrefois, et cela se pratique encore aujourd'hui, on était 
dans l'habitude de suppléer au défaut de vinosité du vin par 
une addition d'aleool. Bien que ce moyen remplisse à peu 
près le Y\xi que l'on se propose, il n'est pas à beaucoup près 
auEsi bon que celui qui consiste à mettre du glucose dans 
le moût; car, comme i'obserro avec raison H. Dumas, il ee 
produit, dans ce cas, un mouTemcnt chimique auquel ne 
sont pas étrangères les matières qui entrent dims la compo- 
^tion du moût. 

Hais si le glucose agit d'une manière très-favorable dans 
la fennenti^un d'un moût pauvre, il n'en est pas de même 
du sacre de canne, dont la composition est différente. Ce der- 
nier, quoique doublement sucrant à poids égal, ne se prêta 
pas bubbI bcileraenl que le glucose à la décomposition par 
fermentatkHi vioease, conséquence ii laquelle on doit s'at- 
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tendre, pa&que le glnooee est parUo easeD^temeat cinuti- 
toante du moût. 

Il est bon n6^imoiBS (Iç dire que le gloune préparé au 
moyen de la fiSeule.do pomme de terre^ n*est pas eacon 
assez eomiu aqjonrdliui pour que l'on puisse afBnner que 
sou eflbt est le laéme que celui que l'on extrait du moût de 
raisin : il convient donc de ne l'employer qu'avec circons- 
pection. 

Il nous reste à. déterminer maintenant^ quelles sont les 
quantités moyennes d'alcool que doivent contenir les diffé- 
rents vins, suivant leur provesance. A cet eiTet, nous don- 
nons les tables qui ont été successivement dressées par 
HH. Juliaie Foai^mUe.ei Brantta. 

TABLEAU 

De la spirituosité des vins les plus estimés de la France et 
de l'Etranger; par M. Julia de Fontenelle. . . 



iUks -du I 

{Département des Pyrénées Orîeniedes.) 

. . Aleotil i m . 

«MBltBnM TOllM. 

100 parties de vin de Rlvesaltes de 20 ans. . . 23,40 

id id., .... 22,80 

Id 10 21,60 

id. . , . . id 21,20 . 

id. . l'année. . . 20 

. ■ ' MôyeTme 21,80 

• 100 parties de vin de Banyotls de 18 ans. . . 23^,60 

id id 23,10 

id 10. .-. . . 2ti50 

id ..u Id. . . . . 21,40 

jd - l'aonée. . 20,30 

Mm»M. 21,96 



3S ««atnHMtt. 

^tS'iailin'as'iaïKde «Wloara He M «ai. . .'23 

M Id. .... la,4a 

, Jd. '5 . . . . 21,1» 

id. Vannée . . 20 

Moyenne 21,60 

IQO p4rti^ de yin (fe.S^lces d0.>lO4]U..... 

Id id. . . . . 21>ia 

td. ■ .lilllilita; . ta^ 

(Sériera"' * , 
100 part.^iDâeFltOQM'-lieQoated« 10 ans. . . 21,20 

Id id 21 

id l'année. . 20 

U .' . id 19,40 

\itoyeHM. . ...... 20,46 

100 partléi de vin Lapalme de 10 ans. . .22 

Id . w . .Id 21,20 

id . l'année . . 19,60 

Moynme . 30,93 

100 parties de Tin de Sigaan de 8 ans. . . 21,&0 

• id id. . . . . a , 

id l'année. . ItJIO 

Mosemif Mpi 

IW^Uesde Tln'deHarlwnne de 8 ans. . . 21,») 

id. Id 21,80 

Id id 21,50 

.id ,. id. . . . . 20^ 

«4 l'année. . 19y40 

.Id .id IMO 

M." -. -id.- «jSO 

id.'de la«M«.... Id ^^^jm 

19,9S 
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100 parties de ïin de Lezignan de 10 ans . . 21 

i*!- id 20,90 

id. «... 19,40 

W ' id 18,60 . 

id. de la plaine id 17 

Mot/eme. ...... 20^93 

100 parties de vin de Mirepeisset de 10 aas. . . 22 20 

id 21^80 

id. 8 21,60 

id . l'eande, . . 20,30 

id--: , îd. . ... .19 

id. dé la plaine. . . l'année . . 17,80 

Moffenne , . 20,45 . 

100 part, de Tin de Carcassonne de 8 ans. . 18,40 

id * id. . . . . 18,10 

id , l'année. . . 17 

id Id 15 

Moyenae. ...... 17,12 

[Département de PBérauU.) 

100 parties de vlu de Missan de 9 ans. . . 20,10 

id w id 19,80 

id l'aimee . . 18j^0 

Id id 17 

18,80 



100 parties de vin de Béziera de 8 sos. . . !é0,90 

id. . , id 19,60 

id l*anDée . . 18,60 

id , id 16 

Moyetmet 18,40 

lOO jwrties de via de Montognac de 10 ans. . . 20 



W wmtaoulM. 

100 p^tUqb d« lib icie -Hostagnac de tO anv. . 19,60 

-'il!. .d9 Ja plaise l'amiâe . . 18;80 

moyenne. 19,30 

100 poilîea de Tlu Mèïe de lO aos. . . 20 

Id id 19,60 

M. l'aonée . . 18 

i4.d«lasl|iiiw., . -■ , U. t6,>0 

Moyeme. 18^ 

100 pâ^ies-de^deHentpeUierde 5 ans. . . 19,10 

id 4 an». . . 18,80 

id. t l'année. . 17 

tf.delapldw Id 15,70 

Weteme 17,«S 

100 parties de vin de Lunel de 8 am. . . 20 

id Id 19 

id id 17,40 

id. tde la plaine. . .-' l'aonée . . 16 

«fflyenne 18,01 

100 parties de Tin de Frontlgnaii de Sans. . . 18,10 

id. Id. ... . 17,80 

Id l'année . . 16 

Id. id 1S,T0 

Moyenne 16,90 

100 parties de vin rouge do lUer- 

mitage de 4 ans. . . 13,90 

id. Hanc Id 16,90 

100 id. de TlQ deBeargogw de. . ans. . . 16,70 

Id. id. .... 16,10 

« Id. . . . . 15,70 

id Id. .... 14,40 

^ . . . Id 12,30 

id. id 10,12 

tijU 
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iMBmt M tu». ftt 

iOO parties de yin de Grave de 3 ans. . . Ii;i0 

'M 2 13,60 

Moyenat 13,90 

100 parttetrdevladethluiipagiienODmûuESeux. 14,10 

M- 13,90 

Moyumt. . . . . ^ . H 
100 part.'te«ladeGliaiilpagil»mouissiiiIiUII<;. 12,40 

■ Id . . ■. 12,10 

Ut^ulM 12,25 

100 p. de. Tin de Champagnjj nnise DionsBamt 32,20 

■ «,80 

14- .«,04 

ibymw. ...... M,10 

Tolaj. . 11,60 

1" qualité JJ 

■d ■ 16,80 

* qmiiil», 14,80 

M 14,60 

ordiitaire de l'année 12,90 

Id 12,80 

id 12,4(1 

Mtgtm, HUt 

400 parties' de ^ de Toultnifee l'humée. , . 12,40 

Id .il. . . .. 12,10 

id. id. . . . 11,80 

id. .■ . . Id. . . . 11,60 

SfittKtme. Itfi9 
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BécapihUaiioti du terme moyen des priis des vins, en Freatee, 
rangés ^après Iwr degré de spkitnosité. 

BanyullSj pour 100 en mesure. . . 21^96 

Rivesaltes 21,80 

Collioure i . . . . 21,6i 

Lapalme 20,93 

Sigean 20,56 

Uirepeisset 20,45 

Salces 20,43 

. IbtiioDQa. '. 19,90 

Léztpian. . 19,49 

LeHcate et Vitoa. ■ . . 19,70 ' 

Hootagnao. .-. . .'. 19,30 

NUsoD 18,80 

Hèze. î 18,60 

-' Bé^rs. . 18,40 

Lunel *. . . 18,18 

HoDtpellier. . . 17,65 

GarcaEsonce 17,22 

FronUgnan 16,90 

Boiirgograe l4,TO 

Bordeaux 13,73 

Cb^pogne. . 12,20 

ToolouM 11,97 

TABLEAU des rémliàts obtenus par M. Brandej dflns ses 
recherches sur les quantités d'alcool que contiennent di- 
verses liqueurs f&rmenlées, la densité ou rectification de 
FakoU obièm ^ant de S2^, à iS^S. 

100 part, de vin de Porto ont donné en volome. 21,40 

îd'. 22,30 

îdv 23,39 

id 23,69 

m 24;» 
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JHUTSE SU nm. 

lOO^Ues de Tin da Porto ont douté «t>^uaie a^,Wi 

. m. Uadèr« 18,34 

Id »»,«) 

a a%M 

Id. M,a 

m. aMiê 18,25 

ja «^79 

ja «^81 

» , 1*83 

M. Claret. ££,91 

M .' Mi08 

,» «%3Ï 

CaixawUo... ...... m,tO 

Id. Lisbonne UM 

«I. 'Masa rrfs 

«. Bneellas 

id. Madère rmga 18,40 

id. DàditE'Ille'Viltoillel. . . .ie,46 

Id. -Muscat •Kja 

id. id 17,26 

id. Citampagiie -ronge. '11;36 

id. id. Maiur. 'p,80 

id. Bonifie 14,53 

id. id 11,95 

id. Hermilage blanc 17,43 

id. id. rouge 12,32 

id. du Rbin , -dit Soft )4,3S 

id. id 8,88 

id. déprave. 12,80 

id. Fronllgnan 12,79 

id. e«»-RMi8 12,32 

id. RouBsillon 19,26 

id. Madère (dn Cap). . . . 18,11 

Id. Hescat (du Cap). . . . 18,25 

id. Constance 19,75 

id. Tinte, 13>30 



l . PREHIÈRE PARTIE. 

lOO ptrtles ^ Tin de Chiras. . . 15,52 

fd. . Syracuse. 15,28 

id. Nice 14,63 

Id. Tokaj 9,88 

id. Tin de groseilles 26,55 

id. . de groseilles & maquereau. 11,81 

- id. de baies de sureau 9,87 

■ id. . cidre 9,87 

id. poiré ~ 1»,87 

. id. bière rouge. . 6,80 

id. aie 8,83 

. id. rhum. 53,68 

' id. . Hollande. 51,61) 

Proportion d'alcool sur lOO 
KOMS DES TINS. de Tio en tolnme. 

Lissa. 25,41 

de raisio sec (raisiu Triae) 25,12 

Hastaia 25,(!9 

Madère . . . . ' 22,27 

Tin de.groseiUes 20,55 

. Xért» 19,17 

Téuirilb 19,79 . 

Colarès 19,75 

La>r;ma.CbrlsU 19,70 

Constance blanc 19,75 

rouge 18,92 

Lisbonne 18,31 . 

. flalaga de 1666, ......... 18,3i 

', Bucellas 18,43 

■adère muge 20,35 

du Cap. . 18,25 

Hùscàt du Cap 20,51 , 

Tin de raisin 18,11 

Carcavello 18,65 

Tidonia 19,25 



Alba-Flora . , . 17,26 

Hermitage blanc 17,43 

BouEsillon . b 18,13 

Claret ou via de Bordeaux. . . . 15,10 

HalToisie à» Hadère. 16,40 

Mice 14^ 

Barsac 13,86 

Tinto 13,30 

ChatBpagne 13,80 

Champagne monsseia. ..... 12,61 

Bumitage ronge. ........ 1^ 

Grave. 13,37 

Frontignan 12,79 

Côte-Rôtie. 12^32 

de groseille à maquereau. .... 11,84* 

d'orangB failàLoDdres 11,26 

de Tokay 9,88 

de baies de sureau {elder -wine) . '9^87 
Cidre le plus spiritueux.' . > . . 9,87 

id. moins spiritueux. . . . j . 5^ 

Poiré 7,26 

Hydromel. . . " 7,32 

Aie de Beeton 8^88 

id. d'Edimbourg 6,20 

Aie de Dorchester 5,56 

Bière forte brune (Brownstout). . 6,S0 

Porter de Londres 4,20 

PeUte biàre de Londres i;Z8 

I^oel \'. . 15,52 

CfalFas. 15,52 

Syracuse 15,28 

Sauteme.- 14,22 

Boui^ogne 14,57 

du RUn (Uocà)^ 12,06 

Bhum ..... 53,68 

Genièvre (GId). . . 51,60-, 



WiA^ejp d'Ëcosse (eaa-detvie dm 

eniài) iéii& . 

Wiâkay dirlande i 

grs. fitalîiti^'dâi Vin». | 

I«TABLEAB. 

TqtB DE.BOBSf&inE. 

à9s imsBisirv' dgx «w^n 18Uy imj ISMJ 1807 1 
1808, dontoun pris le produit etU namknt -.dthectartt \ 
cultivés, année moyenne, dans le d^atite>ïÊUii.'S$ la Gi- 
ronde. 



vous 
des 

UToudissemevte 


PRODUITS 
en -hectolitres- par 
aonle moyenne' 


NOUBRE d'hectares 
plantia enTignes, 
umée rnoyame. 


Bordeaux., . 


647,693 
228,720 




XaRéole. . . 
Lespaire. ^ . 
Libooroe. . 


290,644 
: 198,956 
545,880 


..... .. M 


Totaux. . 


j a,068,9Û2 


61,815 



C'est-à-dire a& bectolHns de tin par liaotaré ptaotd en 
ligne. 



I 
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XtMt àes VùtS det principaux vignobles du département dr 
Ici GHronfiej <a)ec lewt 4t/féreiita cours et prix pf^^kaO" 
ies aanéés im, 1827', 1826, 1833 et 1S34. 

Le toonean est comptlsê de qùstfe bafrigmes', etmtesaiit cluctme 

Â% litres. 



r 

Qualités 




Prit du tonnean. 

" ANKÉES 


[du crû. 




4833; 


1834. 













Vins rmges de Médoc. 

( Chàteau-Margaiix ) fr. 

1>*. .jCbiteau-Latour [5000 

(Chàlehu-Lafilte ) 

Nauzan, Léoville, Durforl, La- 
rose, Beaimo, Mouton, Gorso, 

Pichon. Longueville 4250 

;3*. . . Kirwan, Ducru, Calon,Gi8Court, 
Cabarroà, Destournelj Gosj 
Sâfnt-Pierre 



3850 

Vins rouges de Graiws^. 



pf. . Chftloau-IIaulbriûn 

■2".. . Couteniit, Calcl^ii, Luchcy, Pi- 

□ ue-Cailleaii 

Château- dc-Tlionars , Lalitte 

. Jaranfiie,^IS. . . . ; . ,. , 

Fins roitges des côtes. 

y. .IHaut Saiiil-Emilioii, Canon. . , 
. Saint-EmilioD, Canon, Pomo- 
[ rôle. 



4500 


1550 


2I!00 


3000 


900 


1200 


ma 


550 


600 



jlKO 


811 


500 


1 SoO 


2S0 


300 



□ Ig'ilized by GooglE 



26 ?IISHIÈU »ÂRTIB. 



3na£Us 


TlfiltOBLfeS. 




1827 

et 
1828. 


1833. 


1834. 












1". . 




700 


330 


600 


2".. . 




490 


225 


240 


3«.. . 




450 


190 


250 




TISS BLARCS. 








1". . 


Haut&iiteraeBj Bame, (rei- 












1100 


330 


1500 


2.... 




700 


280 


800 




Vins Uancs de Graves. 








Saint-BriSj CarboDnienx. . . . 


1000 


290 


700 




VillenaTe-d'OmoD, Hartagnac. . 


750 


230 


350 




Vin$ blancs des eûtes. 






1". . 




600 


210 


330 


2».. . 




450 


180 


300 






» 


150 


150 




Vins blancs doux. 










Sainte-FoT, 1" marque. .... 




190 


250 








240 


160 
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Tableau des noms des vignobles produisant les meiUewes 
qualités de vins, les communes où ils sont situés et la 
quantité d'hectares plantés en vigne. 



1 
1 


TI6TI0BLES. 


COHUPNES. 


HSCTARBS. 




Yms rm 


jea du Méctoc. 












bect. 2r. cent. 


1". 


Ch&teaa-Latour. . . 


PauiUac. . . . 


42 


66 90 




ChâtcaU'Margaux. . 


Margaux. . . . 


49 


05 20 




Chàtean-Lafîtte, . . 




59 


16 55 






Paaillac. . . . 


48 


31 30 






Margaux. . . . 


11 


-3Ï 10 






Saint- Julien. . 


74 


76 90 






Blanquefort. , 


3 


43 » ,1 






Saint-Julien. . 


25 


41 23 




PichoD-âe-liOngue- 










PauUlac. . : . 


44 


53 20 






Margaux. . . . 


10 


83 15 


3". 




Saint-Julien. . 


27 


62 72 






Lantenac. . . . 


24 


70 85 






Labarde. . . . 


22 


69 30 






Sainfrjulien . . 


57 


49 97 






Saint-Estèphe. 


51 


02 25 






Saint-Julien. . 


53 


83 » 






Margaux. . . . 


1 


71 25 






Id 


5 


94 90 






SalDt-Juiieu . . 


42 


87 12 


4«. 




Pauillac. . . . 


67 


91 15 






Saint-Julien. . 


31 


23 35 






Pauiilac. . . . 


33 


09 10 






Saint-Julien. . 


22 


36 80 






Margaux. . . . 


10 


57 05 






Saint-Estëphe. 


32 


67 63 






Margaux. . . . 


4 


63 70 






Saint-Julien. . 


46 


41 45 




GommiiDe de. . . . 


Id 


645 


27 30 






Salnt-Eitipbe. 


1174 


12 40. 
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PRKHIËKE PAHTIB. 



Vins rougts de Grcmgs. 



Jjuit-Brion. . ■ . 

La Hisaion 

Domaioe-da'Pape. , 

Catelan . 

Gbâteau-de-Talence^ 

Latpur. 

.yiOçfaïaiïie. . f 
..... 



Peggac. . 

W. . 
^aleoee. 

Jd. . 

Id. . 

ïd. . 



f <ù.imwv )!« Mes. 



CanoUe- 
Pa»ie.. ; 
JBotidot. 

h; . 

Capon. . 
Ponieroï. 
BaUie-Bla 



^Sainl-Emilion 
M. 
Id. 
Id. 

Fronsac. 
Pomerbl 
Lassac. 
IW. 



atonie. . . 



hect. ar. cent. 
30 10 34- 

B 91 12 
9 36 M 

11 33 43 
3 80 30 

liM M 

»M 60 



10 80 

9 }5 56 

6 :65 10 

311 te 29 
75 



.Biit<i;ai. 
iCoMet.. 



Viks^pos secs. 

\ SaiBUBols l -TaieDflme. . 

lÊartonnieus, . . . A «Leigoan. , . 



M » » 
M » » 
40 «0 SO 



, 'f<^ B^oilal Aw MtHt iilantét damlèa iMobln 
6767 h'e<ilaftB,6 aras 89'cefltIaiFfy. 



BROITS ÉTABLIS RUR LES B01S80KS. 
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TaMeau inm^nt Us vins rouges et les vins blancs qui 
forment les fremiera crus, ou tesvinsUs plus renommés 
du département de la Gironde. 

I l Cbâteau-Latour. Pauîllac. 

1 du HédocJ Chàteau-Lafittc. Id. 



Vins 1 






rouges 
du ' 


- de Grave .[ 


Haut-Brion. 
La Mission. 


I"cnij 




Canoles. 




des eûtes .| 


Pavés. 
Moudot. 
Des Pilus. 




Liquoreuxj 


Iquems. 




Duroy. 


blancs , 




CoDtet. 
Saint-Bris. 




da 


l Sec. . . j 


CarboiiDieus. 


1« cru. 




Diilamont. 



Talence. 

I&dnt-Eniilion. 

Les Quejrrles 
Sautârae. ' 
Preygoac, 



VilleueaTe-d'AnoD. 

Léogaan. 

Blanquefort. 



i Sainte-Molx. 
I GastilloQ. 



§ 6. Droits étabUi sur les boisaoïu par les lins Au 38 
avril 1816) avec les modifications y apportées. 

Les droils de circulation dans l'intérieur de la Franiie, 
ceux d'entrée et d'octroi dans les villes, et ceux de douane 
«nt à l'ectréfij soît k la sortie du royaume, forment trois 
Itrancbes importantes du revenu de l'Etat. Leur perception 
eit assujettie à des règles et à des forcnalités qu'il est essen- 
tiel de connaîtra et d'observer, le vais' ladlquier dans ce 
cfaapltre, les devoiis des contribuables et h quotité de cbfr- 
GOQ des droits donlleslols précitées autorfseutla peroeptiotn., 

lo Droits de àrculation de^ boissons dans Pintérieur du 
royaume. 

En Terta de farflde 9 . de la VA du 12 décembre Î830, 



30 PREmËRE PàRTIE. 

le droit cle cireul&tion Oftt réduit fionrormément au tarif ci- 
•ItcàB'C: 

YiB» SB «raies st 'fln boatcttlH dau les diSpartemeuU Aa 

1" cluse 2* claùe 3" ehisso Af classe 
Pur hecto, 0 60 0 80 1. 00 1. 20 

Par hectolitre de cidre, pôtrâ et b^droopel 0 T. 50 



Tableau âes^ B^paiimimU de Ja Frana, tHoitis 
en qualn cUisses. 



1"* CLikSSE. 


2c CLASSE 




^0 CLISSE. 


Var. 


Driime. 


Jura. 


Nord. 


Alpes (Bas.-) 


Ardèclm. 


Doubs. 


Pas-dû-Calais 


Vaucluse. 


Alpes (Haut.-) 


SaAne (H.-). 


Somme. 


Bouches-dii- 


Isèré. 


SaâQG^-Loire 


Ardeonee. 


RhAne. 


Puy-^ie-Dôme 


Rbâoe. 


Seine -lafé- 


Gard. 


Allier. 


Loire. 


rieure. 


Hérault. 


Nièvre. 


Sarthe. 


Calvados. 


Aude. 


Ciier. 


Morbiliaa. 


Orne. 


l*yrénées-0. 


Indre, 


Seine. 


Manche. 


Tarn. 


Vienne. 


Seiiie-et-Oise. 


Mayenne. 


baronne (H.) 


Sèvres (Deux-) 


Scine-ct-Mar- 


lUe-et-Vilaine 


Ariège. 


Vendée. 




Gôtes-du-Kord 


Lot. 


Loire-Infér. 


Eure-et-Loir. 


Finistère. 


Tarû-et-Ga- 


Maine-et-Loi- 


Creuse. 




roBne. 


re. 


Vienne (H.-). 




Gers. 


Indre-et-Loire 


Corrèze. 




P7réQéeB(U.) 


Loir-et-Cher. 


Canlal. 




Dordogne. 


Loiret. 


Loire (Haute-) 




Lot-et-Ga- 


Yonne. 


Lozère. 




ronne. 


Côte-d'Or. 


Rhin (Bas-). 
Rhin (Haut-). 




Cbaiente-In- 


Ain. 




! ftirieure. 


Marae (H.-). 


Vosges. 




! Cliarenlc. 


Marne 


Eure. 




Gironde. 


Meuse. 


Oise. 




jUmdes. 
^rénéeE(B.) 


Moselle. 


Aisne. 




Mctirthe. 






Avëyroo. 

.Aube. 









DROITS £tABI.1S SUR LES BOISSONS. ^ 

(£01 de 1816.] Art. 2. Il n'est dû qu'un seul droit pour le 
transport à la dcsttnatioD déclarée^ quelle que boU la lon- 
gueur et la durëo du tr^iyet, et ;ton(>bslant toute interc^tio« 
ou changement de voie ou de moyens do transport. 

Art. 3. Ne sont pas assuJetUs aux droits de QiroiilaU[DD : 

l" lies boissoDi qo'un propiiiêtBiTe JaAt conduire de son 
pressoir^ ou d'un pressoir .public^ d^QS ses CftTes ou celliers^ 

'2" Celle qu'up coloo pactiairej fermier oni^weDear à bail 
HDph;téoliqi)e i rente, remet au propriétaire ou reçoj^ de 
lui : en vertu de baux autbentiques ou d'usage notoire; 

30 Les vinSj cidres et poirés qui sont expédiés, par un 
propriétaire^ colon partiaire ou fermier, des caves et celliers 
où sa récoltu a été déposée, et pourvu qu'ils proviennent de 
ladite récolte, dans une autre de ses caves située dans l'é- 
tendue du même département et hors du département, dans 
rarroadissement ou les arrondissements llmitropbes de celui 
où la récolte aura été &ite. 

Art. 4.. La même exemption est accordée aux négociantej, 
marcbands en gros, courtiers, facteurs, commissionnaiies, 
distillateurs et dôtjitants, pour les boissons qu'ils feront 
transporter de leurs caves dans uneautre située dans l'éten» 
da9 du jnôme département. 

Art. 5. {£oi mol 1818.) Art. 84. Les boissODS expé- 
diées par un détstatenr non enlreposltilre, d'une de ses ca^ 
m ^taées dans des lieax su^ aux droits d'entrte, daos un 
autre domieUe, seront aceomiif^ées d'un acquif-â-canfiOft 
en francbise de droit. 

{Loi du 25 marslMT.) Art. 82. Seront également affran* 
chis à l'avenir du droit de circulation, quels que soient 1& 
lien d'enlèvement et l'expéditeur, pourvu que, dads le liea 
de destination, le commerce des boissons ne soit pas afiran- 
chi des exercices des employés de la régie (1), 

(■} L'unlolaSSdiita lotd» 15 nu[ 1818 bit nD« sicapltoa i eatu rigla ta tt- 
Taar da la tIIIc de Parlii il «l iIdiI cukcb i 

■ ReMToitpalDi unj<»'< ■<» dnilti da ElraalsttDa iialHIi par l'arilole 81 de la 
Kd * St MMB ISIT, 1M ^ «ipMMt p«at to «Uo (h nrif. ■ 



32 fBEHIËRR PARTn. 

1» Les boL-Hons qui seront eolerées k destination de- n6- 
goclaots, marebands en gns, courtiers, Ikctenrs, commi»-' 
flionnaîres, disUllatt^n, et touii autres munis d'une licence 
de marchand en gros ou de distillateur; ' 

2« Les Tins, cidres et poirés, qui serout enlevAs à destina- 
tion de tonte personne Tend&ut en détaîi lesdfles boissons, 
pourvu qu'elle soit muoie d'une licence de débitant. 

{Loi de 1816.) Art. 5. Le trauspOTt des Iwissons qui sont 
eD)ej[ées pour l'étraDger ou pour les colonies françaises, est 
également aflVanctU du droit de circnUtion. 

ArL 6. Aucun eDlèvement ni transport de boissons ne pont 
être fuit sans déclaration préalable de l'expéditeur ou de 
l'aclicleur, et sans que le conducteur soit muni d'un congé, 
d'un a cqiiit-à- caution, ou d'un passavant, pris au bureau de 
la régie. Il suflit d'uue seule de ces expéditions pour plu- 
sieurs voitures aydnt la même destination et marcbaut on- 
sembte. 

Les propriélaires, fermiers, qui fout transporter des rins, 
des cidres ou des poirés, dans un des cas prévus par les ar- 
ticles 3 et 4 de la loi de 1816, et 82 de celle de 1817, sont I 
tenus de se munir d'un passavant, dont le coût est flsé à ^ " 
ceotimes, timbre compris. Les mircbands en gros, etc., de- 
vront dans le même cas se munir d'un acquil-à-cantioa qtù 
est aussi du coAt de 25 centimes, timbre compris. 

Art. 8. Lorsque la déclaraUon a pour cdijet des boissons 
^pédiées à l'étranger on ans colonies françaiieB, l'expédi- 
teur, pour Jonir de l'exemption' pronoocéo par l'article 4, 
est obligé de se munir d'un'acqnit-à-cautioo, sur lequel est 
désigné le lieu de la sortie. Ce Ûeu ne pent être cbuiffé sans 
qu'il y ait ouverluro & la percepUon du droit, si ce n'est du 
consentement de' la régie, qui ne pourra 1« rofoser en cas 
de force majeure. Le coût de l'acquit-ïi-caution est paie- 
ment de 25 centtm,ËS, y compris le timbre. 

Art. 9. Dans tous les cas autres que ceux déterminés par 
les deux articles précédents, l'expéditeur est tenu de payer 
les droits portés k l'art, et de se munir d'un congé, s'il ' 
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DBom i^TABtfs sim us-^oissoin. iXt 
s'agit de Tins, de ci4res ou de poirés; ou d'un acquit-&HMa- 
UoD, s'il s'agit d'eau-de-vie, d'sRprils ou de llqueuca. 

Art. 18. Les voyageurs ne <80Qt .tÇD«g de .«e -muOir 
d'expéditions pour le^ Yip» décote i lwr.)y^e pandontifei 
voyage, jiourTu qu'ils. n'en trao^portept pas ath4eUi dditiiflB 
bouteilles par personne. 

[Loi de 1817.) Art. 85. L'hydromel sera compris au. nom- 
bre des boissons soumises aux droits de circQlatlon, d'ea- 
tréBj de détail et do licence; il sera imposé, dans tous Ips 
caSj comme le cidre. 

Art. 86. Le droit à la fabrication des )>iëreSj établi p^ 
l'art. 107 de la, loi du 28 avril 1816, est porté à 3 fr.pjr 
hectolitre de bière forte, et à 50 c. par hectolitre de p«Ut9 
bière. 

Ce dernier droit sera de 75 c. dans le cas où )a 
bière se vendrait 5 fr. et au-dessus. 

Goofurmèoient h V.n-l. 3 do U loi du 12 déceçibre 183^ 
le droit ^ la bbrication des .bières (d^s to|it le rof 
cttt rédait ainsi qu^ mit, par hectolitre : 

Bière forte ........ 2 ft. 40 c. 

Petite biire 0.60 c. 

liv jtfto iSIlAt ooHmnant k* "tUdttdiioiu à aOwtr mm 

Art. 1". A partir dul«^Dilerkl|825, U sera aeeotdé «S 
marchands en gros une.fiMduetiOD.fiç lH4t.pour oeoi Vifêà 
sur, les Tins pris ^n.cha^ à leçr -compte, .sa^p {|MttneHo>^ 
d'a^nie de récolte. 

Cette déducUon, desUpée k coiivrir tous las dâchflt8'Té8l||p 
tant des oulUages, coupages et soutirages, continuera d'être 
calculée en raison du séjour des vins mis en magasins. 

La faculté précédemment accordée à la régie d'allouer une 
plus forte déduction pour les Tins qui en seraient suscepti- 
bles est maintenue. 

Art. 2. Toutes les quantités de vins man^iaotes après les 



M , pitnntaE tksm. i . 

dédactloDs alIouéeB conforoiêmflnt & rartiole précédeot^ se- ' 
ront sonmisea aux droits Imposés par IVirtlcIe 104 de la loi 
dn 28 avril 1816; mais ces droits ne seront définitivement 
acquis à la règle qu'au mois de décembre de chaque ann^ 
époque à, laquelle sera arrêté le compte définitif âai mottn- 
mcDt annuel de chaque eutrepositaire. 

Cependant^ si du décompte qui sera provisoirement établi 
h la lin de choque trimestre, il résultait un manquant supê- 
riesr à la déduction proportionnelle allouée pour trois 
mois, l'entrepositaire sera tenu de conslgoer ou de cau- 
tionner le montant des droits dus sur cet excédant, sauf 
compensation h. établir lors de la clôture définitive do dé- 
compte! 

n en sera de même pour le paiement des droits sur les 
manquants de cidres, poirés et b;drobielB. 

Art. 3. Les propriétaires qui jouissent de l'entrepôt en | 
vertn de la loi du 28 arril 1816, auront droit à la déductiwi . 
accordée aux marchands en gros par l'article l^r de la pré- ', 
sente loi. i 
2" Dr<His d^eatrée. 

(Loj'de 1816 et urtUdeeeUe de 1817.) Arl 20. U est 
foça, an. proflt du trésor, dus les ^Ues et communes 
ayant une population asrsiomérée de quinze cents Ames et 
au-dessus, eoafbrmémeot au tarif cl-^rës, un droit d'entr4e | 
SUT les boissons Introduïtes on (fabriquées dans l'intérieur, et 
destinées à la consommation du lieu. 

En vertu de l'article 3 de la loi du 12 décembre 1830, le 
droit d'entrée a été supprimé, à partir d» 1"' janvier 1831, 
dans les communes an-dessous de 4000 ftmes. 

Ce même droit a été rédnit confbrmément an tarif cl- 
après : 
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POPinJlTIOK 

des 

commnnes sojettes 
an 

droit d'entrée. 



Vins en* cercles 
et en bouteilles dans les 
dépa rtemp nts de 



Cidres , 
poirés 



Dans les connnunes 
de: 

4000 à 6000 âmes. 

6000 à 10000, 
10000 à 15000. 
15000 à 20000. 
20000 à 30000. 
30000 à 50000. 
1 50000 et au-dessus. 



1 20 

1 1 

2 40 
3 

3 

4 20 
i 



0 50 

0 75 

1 » 
1 25 
1 50 
1 75 
2 



50 
25 



Voir au cbapiLre du di-oit de circulation [1) la dWision des 
départcmenU cd 4 classes. 

(Loi de 1816.) Art. 23. Les vendanges et les fruits & cidre 
ou à poiré soDt «oumis au miime droit, à raison de trois hec- 
tolitres de vendange pour deux hectolitres de tId; et cinq 
bectolitres de pommes ou poireSj ponr deux hectolitres de 
eî^re ou de poiri. 

hei fruits destinés à la CiljricaïioD du cïdre ou du poiré* 
sont fmposés à raison de Tingt-cicq kilogrammes de fruit 
pour an hectolitre de cidre ou de poiré. Les eaux-de-Tle on 
esprïtfi altérés pat' un métauge quelconque sont soumis au 
mCrne droit que les eaux-de-Yie ou e|prtU purs. 

Art. 28. Les boissons IntroduiCes dans un lieu sujet aux 
droits d'entrée, pour les traverser seulement^ on pour y sé- 

(ij badtialtt d'oeireli naico «mn lumb en dtafan* 



311' PRiiriËRE' vx-ài^'. 

Jéarucr i:3oiDS de vingt-tiuatFe heures, ne. sont pas soumises 
aux droits d'entrée; mais le conducteur est tââtt d'éncoiisi- 
gaer ou d'eu faire cautionoer 1« montant à l'eatrAe; ot de se 
t^unlr d*uQ permis de paaae-deliioat. 

La Bomme cons^ée^n'est restttnée, on la cautioa libérée, 
0i'au départ des boissoitt, et ^rès que la sortte du Ifea a 
Justifiât 

Lorsqu'il est potslble de f^re egcOTtef les- cb9fgcBi«Q4s>le 
d^dnctétir est dispensé de 'l^ire cauÙonner les dreHs. 

Art. 42. Les bolssoiis dites piquettes, fïiltes par les pro- 
l4-iétaires récoltants, arec de l'eaju jetée snr de siraplefl 
tâarcs, sans pressioii, sont exemptes^ du droit, àUoiiW qu'el- 
les no soient déplacées pour Atrà vendues eti gros otl en 
détaU. 

{Loi de 1817.) Art. 123. Les droits créés ou mainteDUS 
pfr la loi do 28 avril 1816 et pw la présente, seront paisi- 
tjes da âMme pa» ftam étabU pSr l'arUele 232 db ladite 
W. 

34 Octroi mmicipal de la vOe de Pariai et dfNtUt éfeMliSg 
ferçtu au profit du trésor royal, en rempIoc^fliM ê«g 
drof^ d9 ^tnU et de <^rculalion întériewe. 

(Voir la taxe; page 35;) 

Tiinp IffiSDBOtTA. 

3lèra & i'eMtfâe,11iecfMRre: , 4 f. 40 e: dficloie eomiu 
BMre h. b mcoUon. ... 3 30' td. 
'nti&lgre de tonte espèce, verjus, sitrean en flruits ou eo 

juS, vins gàlés et lies liquides ou épiasses, tant en oercles 

qu'en boot^les, Itiectofltre. 

OcM 10f.50c.tii* M 

Décime* par franc. . . 1 05 | 
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Observations. 

l» droit Q&t dù. k la fabrication -dans l'icUrleilr, comâie 
à.r4ntr4eif sur -les vinaigres^ cidres, poirés, Terjus, l^dromél 
eiaotroB lioieSQn& .ou liquides imposés. Dans le cas où lef 
VfjlietnftQçe employées h la fabrication auraient acqidtté les* 
droits d'Octroi, U sera fait déduction des droits payés. 

La vendange paiera le mâine ftrolt qae le vib, dans la 
pHqpotiUtm de t^te ftecAditreB de vendange pour deux de 
Tin. 

Le raisin non fonlé, & l'exception do; (diasselas et muscats, 
paiera-, aux 'Manières, la moitié du droit imposé sur la tea- 
dmee. 

Lefi-Mif^'à oîdre du A. poiré paieront lè droit à l'entrée, 
daoE la proportion de 5 hectolitrefi de fruits frais pour deiix 
de cidre ou poiré ; mais sur les fruits Bêchés, le droit d'ea- 
trëe est dans la proportion de 25 kilog. ou BO'liYres de fiuità 
secs pour ûn hectolitre de cidre ou poiré, tandis que, pouj* 
le droit d'octroi, la proportion est do 50 kllog. ou 100 Uires 
pour un hectolitre do cidre ou poiré, , 

La bouteille commune et la ïlemi-iJouleille sont assimilées 
au litre et au demi-litre pour la psi-ception. 

Les Tins introduits à la main, en cruches, cruchons ou 
brocs, d'uue contenance supérieure i cinq litres, paieront le 
droit dans la proportion de celui fiïô pour les vins en cci cles. 

Tonte He qui n'est pas en état de siccité complète est pas- 
sible du droit. 

Les tKMssons-, liquides, vertfis à l'alcool, ou pi ùparations 
mélangées d'eau-de-vie ou d'esprit fiiisant preuve à l'aréo- 
mètWj ou donnant! à l'analyse chimique un chigoiën^ d'eau- 
de-vle h 58° centésimattXj paieront- le droit à ri^tin de la 
(^tontiiâ d'alepoLpuil (^ellâssontîendiynt. 

Ijw Batia.-isrfÉi6 ciu,«apcit» aUéréf.psriqftiIqne mélangé 
qpBe.Qe.a<4tf^sQnt:u8H4ettte an raémb droit que le» eaux-de- 
Tie on esprits en nature. ■ ' ■ 

. Sommelier. . 4 
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Le9 eaux de Cologne, de mélisse, de la reine de Hongrie, 
et autres dont la base est l'alcool, sont considérées comme 
eaux de senteur et paient le droit comme telles. 

Six bouteilles ou fioles d'eau de Cologne sont assimilées 
au litre pour la perception, à condition toutefois, que la con- 
tenance des six Qoles réunies ne dépassera pas le litre. 

Les fruits à l'eau-de-vie et au vinaigre paient le droit sans 
déduction du fruit. 

4.0 Loi du 24 juin 1824, relative à la perception des droits 
sur l'eau-de-vie. 

■ Art. 1er. A partir du 1" janvier 1825, les dwits sur les 
eaux-de-vie et les esprits en cereie» seront perçus on raison 
de l'alcool pur contenu daus ces liquides, .conformâmjBDt îtia 
fable annexée h. la {présente loi. 

" Art. 2. Les droits & payer par bectolitre d'alcool pur con- ; 
tenu dans les eam-de-vie et esprits en cercles, par hectoli- 
tre d'eanx^e-Tio et esprits eu bouteilles, de liqueurs en 
çereles et en bouteille», et de fruits à l'eau-de-vie, sont fixés 
ainsi qu'il suit. 

Droit général Se consonanatioa, en remplacement .da 
droit (le circulation et in droit de consommation on de 



détait 34 t 

[art. 3 de la lot du U décembre 1830.) 

de -quatre mille i sii millo ^ 

de six mille à dix mille* . • ,• • 6 

de dix millo h quinie mille • 8 

de quinze mille à -vingt mlQe. ..... 10 

de vingt mille à trente mille. ..... 12 

de trente mille k cinquante mille 14 - 

de cinquante mille et au-dessus 16 



Art. 3. Il sera perçu aux entrées de Pari^ pûur l'équWa- 
iont et en remplacement' des droits mentionnù -en l'arUde 
précédent, un droit unique de cinquante francs. (Art. 3 de 
la loi du 12 décembre 1830.) 



Digilizedliy Google 



TROITS iflkSLlS StR LÈS BOlSSOItS. 39 

Art. i. Les eaux-dc-Tle on esprits dont la densité aurait 
été altérée par un mélange opéré dans le but de frauder les 
droits, seront saisis et confisquéSj et les coatrevenants, pas- 
sibles d'une amende de cent francs à. six cents francs, sui- 
vant la gravité du cas. 

Art. 5. La déduction accordés par l'article 87 de la loi du 
25 mars aux marchands en gros, po*r ouillage, coii- 
iage et affaiblissement de degrés, est fixée lu huit ponr cent 
par an des quantités d'alcool représentant les charges en 
eaux-de-Tie et esprits. 

Toutes les quantités d'alcool manquantes après la dédac> 
lion ci-dessus fixée, seront soumises aux droits imposés par 
l'article 2 de la présente loi; mais ce droit ne sera dAflniU- 
Temeot acquis à l'administration qu'après la cIAtnro du trï- 
mestre d'octobre de chaque année^ époque k lâqaelle s^ra 
ddQDiUTement arrêté le décompte du raomement aut.iinl 
de chaque entrépo^telrei 
Cependant} si du décompte qui sera proriBoIrement établi 
la fin de chaque trimestre, IL résulUdt nn manquant re- 
connu excéder la proportion de detix pour cent accordé^ 
IMinr Iri^ moig, là régie pourra ex^r le paiement de ce 
manquant, sauf la comiwnsaUoD i établir lors de la déture 
du décompte annn^. 

Art. 6. Le droit général de ctnoommaUon fixé par l'arU- 
cte 2 sera acquitté par les débitants bot les manquants to- 
connug à leur ctHU'ge, sùus la déducUon de trois pour cent. 

Les débitants obtiendront décharge de Imite quantité 
d'eaux-de-¥le et de liqueurs tn bouteilles expédiée par ac- 
qnitr^-eaution & d'autm débitants; ils seront tenus de se 
conformer aux dispositions de l'article 5S de la loi du. 28 
avril 18t6, en ce qui conêeme les transvasions et le eacbe-^ 
tage des bouteilles. 

Art- 7. Les eaux-de-\ie versées sur les vins seront affran- 
chies de tous droits, pourvu que la quantité employée 
n'excède pas la proportion de cinq Utres d'alcool pUr par 
liect<riitre de vin, et que les vins soumis à cette opératioiï,' 



4fi nwjuËBX pwoa. 

qui ne pourra n Siire t^i'ea prtoni» de» prétioÉSs la 

râgle, 4ft cootiensent pas pliw. de TiagMiB «otHÉitaid^ 

cobl ]^ur. 

4rt. 8^ droits d'oAtrot sur leBiMOs-do^io et eftpii» 
seruot également perçus par heetoUbe -d'adcoiol jiupj et, & 
cet effet, le» tarife sercNDt re^6i à -la ântgânce des pi'éfets, 
pour Être mis m, bariDonie- air«o lei^ diiposltioin de laprS- 
fente loi. 

Art,. 9. Les diapiOsiUoniilégaleiaiitquelleflJil o'eat'iMÉ ddL 
rogé par la présente, sont et demearent )É»i£ittentiM: 

TARIF 

Mû' SfcOrlS D'EKTKiE^Bt I^OCTII,OI^ SOft LES SiJIX-DB-TiR 
BT KSFBITS A lSOR. IRTRODDCTIOlf, BAS», UJMfr^ 

Droit de ditaU chex les débitant^. ^ 

Ea vertu de l'article 3 de la loi du 12 décepibrf, 1S8(V U 
droit de détail a été réduit, à puUr du l«r j4U)Vior'183it.i I 
dix poar cent du prix des vente, en principal.. 

Art. 36. Cette taxe unique sera fixée pour chaque Tillo et 
par hectolitre, en divisant la somme des produits ' annueli 
de tous keg droits à remplacer par la sonixie des quantités 
annueUement introduites. Ce calcul seraétatill Burilame^nne 
des consommations des trois dernières animées. 

Art. 37. Les conseils municipaux seront oowrotpiés. au 
moins un mois avant la mise à exécution de la {v-éBenteleij 
& l'effet de déclarer s'ils ve^l^nt jouir du béuélice de l'ortl*' 
de 1er. — Pour délibérer sur G8tt« question^ 1« conseil mxh 
sicipal devra s'adjoindre un sombra' de marclttadlieit gro» 
et de débitants de boissons les plss impméi'.&i ki patènte^ 
é^l à la mpftié d^ membroS' dif conselU Les bntmCs .M4b- 
Ttmt rc^réseiUer p^r des fondée de ppin^rs. 

Art. 38. Daçft les villaB.atsui9t^.ii.ta4«aa «dfBtwtki 
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latears et aux marcbands en gros, aux conditions prescrites 
par les arUcIes 32, 35^ 36 et 37 de la loi du 28 avril 1816; 
ils devroBtj en outre^ présenter une caution solvable, qui 
s'engagera solidairemext avec eux au paiement des droits sur' 
les boissons qu'ils ne justifient pas avfiir fïiit sortir du lieu.' 
— L'entropositaire sera tenu de déclarer le magasin dans 1&-' 
quel il entendra placer les boissons pour lesquelles II récla- 
mera i'entrepAt; il ne pourra jouir deïa mème&cultâ dans 
d'aalr«s magacin8> «'il v^y est autorisé par la régie. ^, 36^ 
37, 40, *l et «2.) 

Art. Les récoltants de vins, de cidres on de poirés, 
doQiiciliés dans les villes, pourront o1)teiifr l'oD^pAt pour 
W proihiits de leur ïécolte, quelle qu^ii soit la qusnffîé. La 
limite posée par l'article 31 de la loi dtt 28 avril 1^16 est 
abrogée en ce qui les concerne. (N. '36.) — Les propriétaires 
récoltants q;ji ne Toudront' pas jouir de l'èntrepAt pour les 
YÎDS, cidres ou poirés fabriqués dans llntérienr du lieu sujet, 
seront admis à se libérer par donsIÈmey de mois en mois, 
du inontant des droits sur les vendanges qu'ils aurost intre-' 
doites, ou sur les 'luantités du vin qui auront été invento- 
riées chez eux après la récolte. (N. 46 et 47.} 

Art. 40. Dans les communes vignobles où les conseil^ 
mucicipaux voudront remplacer, soit l'inventaire des vins 
nouveaux, soit le paiement immédiat ou par douzième du 
droit sur les vendanges, il devra, sur leur demande, être 
consenti un abonnement général pour l'équivalent des som- 
mes qui seraient dues pour l'année entière sur la consomma- 
tion des vins fabriqués dans l'iutÉrieur, moyennant que la 
commune s'engage à verser dans les caisses de la régie, par 
vlngt-ï}tiatrième, de quini^ne en quinzaine, la somme con- 
veBue pour l'abonnement, sauf à elle à s'imposer pour le re- 
cmm^tcent de cette somme, comme elle est autorisée à 
Iffibire -pour les dépenses communales; — Ces abonnements 
seront discutés dans le mois qni précédera la récolte, entre 
ïë «oûseil IniîDisipal et le directeur des cootributions indi- 
reetes-oii mhï ^^ttè.^US'aflnmtiia'aFlUsela^iutïiUté sor 
laquelle les réMltaob anwuit pi^ >«o dl^ d'eatrée 
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^ . tmttBMittamMi- 

one anoiée de récolte compli^te, dvec rédbotioii Vil y-a lim, 
dans la proportioa des produits apparents de la récolle d«4 
l'tuiBée. — Seront observées, relatitemcDt'aa 'Tec«ovreifeiit' 
des eommes dues à la fixatloB des* filwii»nwéÉlij OF'VUidé' 
dlscussionB ayec la; comoiUQe, 1«b diip<tdttOBit'dsB>aa11«lM'KI 
«.t 78 de la loi du 2S avrU 1816. 

Art. Dans ies villes qui seront MUnises à une taxe- 
uniquo, BUF les tIbSj cidrss> poirés et< hydromels, le droit g6s> 
néral de coDSoramiatioQ imposé sur les eaux-!<lârTie^ e^tito/- 
ifqueurs et fruits & l'enu-de-Tie, sera perçu à Tèotrée lortqaë' 
le. destinataire se jouira pas de l'eatrepAt: (li. — Ees 
débitants qui voudront s'aSïanc^ir des exerolcJes^pottr iorf) 
e^ax-de-Tie^ esprits ou liqueurs^ soit dans teB'vUles où: la isctti 
unique ne sera pas adoptée^ soit hors des TilIeSi seront tA*- 
miSj comme les consommateurSj à payer ce même drcM'ie 
l'arrivée^ sui' la représentation de ces boissons aux emirieyéi^i 
avant que l'acquil^-cauUon puisse être' dé«liBrgâ. (Ni 120w)'* i 

Art Duu'loB^iUw où la conienimi deft.diffSnBÉv 
un pronoBCée^ tes<dél3ltai)ti'fieiwi<aia8d''aa)BAkttÉ) I 
Igitaw tmiqfttoiHir les boiuons qa'ilg aMDiA.ea-lei|r-ppÉaa»ti 
iSon au moment 4fi la.mîs^iCB Tigiteiit'. de- cette •nihivdlfi 
toe. — Ssos,-le cas d^ rétabUssenw&t de la i^rceptlQv par 
exercice^, fl,sfira.tenneurapt(e aux débilwt4'du4e<dtniilqiiai 
q^llB-aunmbp^yé sur les bdissons ea leur pvGKtidQat' 

Art. 43» A défaut de bureau de la régie dwfrle-Ueomtaatf- 
dB'leup résidence, les- propriétaires, les résoltantS' ut-tles^ 
nwicliaads en gios deiboissoiis'quiaiiro^&eff expédier; 
quelque destioatioii que cewU> serontautoidsés &.se-déllTren 
dés Ia»5Mf-jia»er jusqu'au pr^emidr bomu de passage. A eet 
effet, la régie leurrçmettra des formules impriméesydont Us 
serout tenus dejustifler l'emploi' [N. 9.) — Lorsque les expé- 
diteurs de. boissons voudrontse dispenser de déclarer le nom. 
des 4leEtinataire6> ^ils seront admis à ne faire désigner, sur ' 
les expéditions^ que le lieu de destination, à charge dl'y. 
feire compléteF'la déclaraiioa au^bureau de, la i'égie> aT&nk ' 
iIHeJesooBductflarapuiMwb'd4idnES^U»?i]^WB'Oii>^^ 



DROIT SE vnna&'mv^mBiTum, # 

Art. 44. Les licences autres que celles des voitures çu- 
bllquéB oè sérôDt plus payées que par trimestre. lie droit 
sera toujours dil pour le trimestre entier, à quelque époqne 
que commence ou cesse le commerce. (N. 172.) 

Art, 45. Les dispositions des lois actuellement en vigueur ' 
(prt-soot'cemtiîiJraBâlapregcmëlol, sont aBWgéés.- 



tableau des rapports du thermomètre centigrade avec celui- 
de RéaumuT:, pour la fixation des degrés de pesanteur des 
0aiil&~d^vie et des ^sprils atuc diverses températuTes. 
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26 


21 


; 7 




17 
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i 28i 
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19 


15 


! 29 
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10 


.( 8 


20 


16 


30 


24 


' Les rapports sont les mÉmes a 


u-dcssTis et 


au-dessous de zéro. 
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TaHeaufOttrPa^ikation deVéchéUe ce^stmale des degrés 
d'àlcooi auas eaux-de-vie et esprits. 



TEMPÉn^TUHE DE 15 DEORKS CEIMICR.VDF.S . 



SECUfiS DE CARTIER EN DEr.RÉS CENTÉSIMAUX. 
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de Cartier. 
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94.0 
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96.6 


21 


55.7 
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APPLICATION Wli ËdttttlUâPAiNTiSnm,!. 4^ 



DEOnËS CK!(Tl:SlBA.UX EK DGGR&S m OitlriÉR. 


DEGIt£B 


DEGRÉS 


DEGliËS 


dEgriïs 


DEGItiËS 


DEGRÉS 
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da 


' cen-' 


de 




Cartier. 


taslmstii. 
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Cartier. 
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PBBUÈRB V4B7IE. 

' Ao moyea da fablean'ci-âessns, n êsïlàctiede connaître 
la qaanUté d'alcool pur, conteBuo dans les eaux-de-^ie, et 
de fixer la somme à payeiu 

Si reau-de-'vie que l'on veut entrer pèaé 22 degrés à l'aréo- 
mètre de Cartier, on voit par la table quo 22 degrés de Car- 
tier correspondent à 38 deg;rés 7 dixièmes de l'aréomÈtre 
centigrade, par conséquent, que cette eau-de-vie contient 58 
litres 7 dixièmes d'alcool pur par hectolitre (100 litres); mul- 
tipliant alors 89 fr. M c. par 58, 7, l'on trouve que l'eau- 
de-vle à 22 degrés doit p^er 52 fr. 56 c. de droit par hec- 
tolitre ou un peu moiijs de 53 ceutiraeir pàr litre ou enfin 
4 lianes par velte, 

' Table pour tonvérar les litres en pUgtes et en veUes. 





Pintes. 




Telles 


1 Utre 


imt 1.05130 


1 litre 


vaut 0.131413 










, 3. . . . 


. . . 3.15391 














1 6. . . . 


. . . 5.25632 


5. . . . 


... 0 657065 


























s; . . 









St l'oi a 10 liires à convertir en pintes, U suffit de recula 
la virgule d'un chiSIre vers la droite, pour avoir la somma 
cherchée; si l'on en a 100, ou la recule de deux cbifiVes; d 
On en a 1000, on la recule de trois, etc. Ainsi 1 litre valant 
1 pinte et 05130 cent-millièmes de pinte, 10 litres valent 
10 pintes 5130 dix-millièmes, fie même 9 litres valant 1 velte 
çt 182717 millionièmes, 900 litres valent 118 veltes et 2717 
dix-millièmes de velte. 



Digilizedliy Google 



Tabte pour tonuerftr en Utre» les pintet et ks veUes, 
ohcfemws mswes de Paris. 



(La Telle se compuse de 8 pintes.) 
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DEjlîXlÈME PARTIE. 



CHAPITRE PRWIËR. . 

DB lA DÉGUSTATION HT DU CHOIS DÉS TIKS. 

Le Tic o&t l'un dos produits de lft,Datvreil«B ^ lus difficiles 
Il Juger et à bien clioisir : sa qualité: et sen çoAt varient Doa 
Seufetnent suivant l'espèce de yl^fe ^1 "le prodbit, mais 
encore suivant le clim^it, la nature au si^, soji exposition, la 
température de l'année, et la manicre dont pu traite le moût. 
Le viu n'est pas au boni d%n an ce qu'il était au sortir do 
b cgvc; le grand njmbi^ de métamorplios^ qafW subit jo»-* 
qu'à sa dâ^âitéraÇon complète présente de^jfli^mèn^ï tel- 
lemuit TaTÎâs, gne le8)^urti9Ule( ,'goi]riq(^ wnl Bouveni 
mis en dffibnt. Bo codsommatenr^en^clMlsir, parmi plu^ 
tiet^ e^(kèees ite vins ftoux; c^le qui cmnvisntii son g6ùt^ 
mais Jl në peut Apprécier vins ^ou<!feaux qufil amaW îo- 
ten^iin ^ Ifdssgr vieilli -dans sa c9ve. les.niardiandsenx- 
nâsMS fl'y toiottient^ et ce n'eBt.qu« dads les vignobles, que 
Ton reneÔatre nés gourmets assez habiles paiir distinguer 

Êta^r^çier ceux des difTéreuls crus du ternoir dontilBBOQt 
tff^is longtemps habitués à comparer les ]|eQdtlitft. Ce» 
mânes gourmets iie pourraient pas juger le» vins d'un autre 
pay^ : car, n'estimant que les qualités proprbs à ceux de 
leu^ cai^'on, ils ^ont squveut dispi^^és t prendra pour des 
défauts ^les qui fout le mérite des autres vins^ G'ept ainsi 
quo le Bordelais trouve les vins oe Bourgf^oe trop spiri- 
tueux; que le Bourguignon ac(;iise les viits Jëîiorileaux d'être 
ftpres et froids; et que l'un et l'autre nfépijfteut lea vins du 



DlGomnoR choix ots *~ -■>. 40 
Rhin à cauBe de leur goût plqu'aetj et ceux. d'Espagne et des 
antres pays mfiridjonatn, parce qu^ sont doux- 

Pour bien juger on Tin qu'on ne connaît pas^ il faut, après 
<ôtre informé desquftlitts qbi le font estimer, oublier toutes 
eelles çpie l'bn aime à rencontrer dims d'!an^s, et n'y cber- 
eber que le goût et le c&ractère qu^ doit avoir. Alnsi^ nous 
pensons que les gourmets de chaque vignoble sont sciils ca- 
pables Je bieu choisir les vins de leur canton; mais qu'il 
n'appartient qu'à l'homme habitué à en goûter de'toritecs- 
pëce, sans préTentioc, de juger da mérite de ceux de tous 
les pays. 

Indépendamment de l'étude qu'un marcliand doit faire des 
moyens de distinguer les vins purs de ceux quisant mélangés, 
il faut encore qu'il s'assure du goût, du bouquet et du carac- 
tère de ceux des difTérents vignobles^ des signes qui indi- 
quent ce qii'iis gagneront en qualité en les gardant plus ou 
moins longtemps, et des maladies ou altérations auxquelles 
ils pourront être sujets. Cette dernière partie de l'art du dé- 
gustateur est la plus essentielle et la pins difficile h. connattrn; 
caTj sans elle, il est exposé à une ruine r,ertaine toutes les 
foin qu'il achète des vins pour les laisser vieillir, au risque 
de perdie la couQance des peisonnes ausquelles il en fournit 
Ab mal choisis. On rencontre a^sez souvent des vins qui pa- 
nJsseot excellents, deux mois après la récolte^ et qui tovr< 
Bent au bout d'un an ; tandis que d'autres qu'on trottre 
moins bons, î>endant la première année, acquièrent, en viell- 
liggant, des qualités s^éables, se conservent longtemps, et, 
pour nous servir de l'exprei^on udlés dans te commerce, 
finissent tot^ows Mm. 

La qualité et l't^ment que l'on trouve dans qn yiù, 66- * 
pendent souvent des tHimenls qal ont précédé la dégusta- 
tion. QneUe que soit la qoaUté de oeM que l'on boit après 
ienir mangé des mets doux ou sucrés, des fruits, et surtout 
des ponunei, 11 semble toujours acerbe et peu agréable, & 
moins que ce ne soit un vin de liqueur; tandis qu'après los 
mets éplcés, les fromages de haut goût, et surtout celui de 
•SomneKer. 5 



^Pfluçfott 4ua Griniold de , la ,Royplèi:e a fort h propps suiv 
nommé le bisoutt des ivrognes, tous y ins. paraissent JhdSj 
ou 4^1 moins beaucoup meill^urfi <ju'Us ne ^ eont rjëe|l(^ei^t. 
^es liqueurs spiritueuses, les Tins forts et cçrs^Sj lorsqu'on 
les boit purs, nuisent la. seasibilité du.palajs; les porsonaes 
qpi usent babituelilement finissent par ne trouver aucun 
goât aux -vins fins, délicats et.sayoureux qui .fqnt les délipes 
des véritables amateurs. 

. Le.dëgustateur doit conaul^r l'état de^ santé ; cary le. ^ 
(^t £<iu|]iia,aujugeta^t du.goAt ci de l'qflprat, Oftjoe ^qt 
en connaître les qualités et les âibxàs qu'autaDt qn^ qw qi^ 
^es sDPiJlUtBes de ioft^ aî&v^fiHx^o^i^atfff 
.jU Bfifjb^aiif}^^ deprâclnritoiitiu les nuances qoi^Ustin- 
^BDt m .'^ purde cdluLi^ flitjn^gA;jtoiisjiâMB «m- 
tsi\t<prfi9s ile,pi^Taj^ le çffD^mflmf^ttx^ qee.tQW xesxjjui 
qf^at^^^a j^^gQ.d^u^.^yift cfimBiinDt un goût 
(fil leur est .pt^tp, et .qa'ji â'^^tue pacrenua k leur 
4e^iex ^fiSfé Ae .qatur^é (tJ)Hs QQt l^iie , i^ireté, 
Q<i[ffîUiée,£rr(ijnj .qui déplaît aux personnes habituées à. boire 
lç&y}ns ,ç|ou?; et coulants que produit le mélange de plusieurs. 
Ce? derniers sont généralemeiït pré^ér^s .par les oonsomnaa- 
t|eurs„Burtout & Paris, où, malgré iesconèetfB firimold de 
^s^ Rejjjièr^ Dp n'acb^te .cetîe^iiHeçr (W'è Wfliire dn be- 
BOiq, et l'on n'y niet presque jamï^ls le ptix .convepahle poiv 
l'obtpair du crû et de la qualité qu'on désire; ce qui a Sait 
dire avec raiso^ k ce célèbre gastropome, gu'une ùo^ne cat» 
était jpresiue aussi rare à Paris qu'ion bon poSme . 

Les personnes qui n'ont pas les coQUaisi^c^s et l'iiabitude 
nécessaires pour apprécier les vins, ne peuvent être bien 
approvisionnées que lorsqu'après avoir choisi la personne 
qu'elles croiept 4<S>^e de leur confiance, elles consentent à 
payer liqueur le prix qu'eU» saut, ta ipauvaise qualité 
^es ylfts que» L'on bofit &^4i;iS:est (iCQ^sif>PF}ée ;bi(!n.pltis par 

. (i^Iti)u^eDFi]ndp,iii^^r le,|leiD[gi;^iiii,d« i^tdtiid,^'fU yjft, ^ot ^ji^ 4».- 
qpél II psid de b forcB.^às un iMifam m de nn soAi. 
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le bu prix auqnel on ve^t l«s obtenir^ que par les abus 
dont OB acoise le conmierfcè^ t&r les marchands qui approvi- 
sionnent la capitale lirat aussi très-grandes aS^res en 
Normandie, en Picardie et en iFlandre, et l'on rencontre, 
dans ces provinces, un grand nombre dé caves bien appro- 
visionnées en Tins naturels et de premtère qualité; mals les 
propriétaires de ces caves n'attendent pas qu'elles soient 
Tides-pour faire de nouveaux approvisionnementE. Toutes 
les fois que la température a été lavorablo à la vigne, ill 
acUëtent, dans l'apnée delà récolte, un certain nombre de 
pièces de vin qu'ils conservent avec soin jusqu'à, l'époque 
convenable pour les mettre en bouteilles^ et leur donnent u»* 
suite le temps d'acquérir toute leur qualité avant de lei cdd- 
gommer. Il résulte de cette manière d'opérer, que le Tilt 
nouvèau qu'ils ont acheté ne leur coiûte pas plus cher que da 
Tin vieux d'i^pe qualité bien infériepre, et que si-Ieq récolta 
manquent, ils ne sont pas exppsés à payer cette liqueur à 
pfix trop élevéSj ou> 4l bi^ les tIdb d'un» xuQTalse 

^ Buis \9l fi^gipa)^U Ahi^n^ vigwbim cenum m,:tpi»^ 
b^caa ^h'oQ, H, A, JuMIbd pjtre aindlqad le ouKCtint dl*- 
Ûnctif d(^,inn9 de cbtqtte orA^ et 1«a qualité pi^i^èiresit 
ceux de chaque g^ore et ^ id^aque e^ièos. C'est en consott 
tâot cet ouvrage que les coDwnuaatevs et lee Bégodants 
peÛTeat connaltrû les payé où lesréeoltes sont plwabondm* 
tes, et ceux dont iis peayeQt tirer les Tins qui cooTieimeniit 
ieor goût ou à la spéculation qu'ils Teulent entreprendre. 
' Ils y trouveront aussi le nom et la capacité des tonneaux- et 
' des mesures en usage puyr la vente des vins^ ainsi que ,les 
' paoyensdetranspoEt le plqs génér^eiueiit employée. 

' .,^1) Va Totofw 11^,1^1^1 11;. McmSIc. Ma.ttr la |vmu. S*'«mi¥«^^ 
I mtn» iclrgiM I« ^rtaH wnnf 
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CHAPITRE II. 

DE l'expédition DES TINS, TANT EX PIÈCES Qu'ffif 
PANIERS ET CAISSES. 

Les fins en généra), et particulièrement ceux de France, 
66 conservent mieux (jans les bonnes caves que dans les lieux 
exposés aui variations de température ; il convient donc, 
pour IsB Ikire voyager, de choisir le temps où la température 
de fatmoephère approche le plus de celle des caves, c'est^ 
&-direla printemps ou l'automne, et d'éviter surtout de les 
mettre en route quand U gèle très-fort ou quand la dialeu^ 
est «xcesGlve. Dans le prender cas, les yim éprouvent une 
dècompOTiUoa qui sépaie de la Ifquetir toute l'ean que le 
fifûid à congelée, de manière que ri l'on «mtlre la pottioa 
qui est restée Ilgoldo, «Ile contient en tolaltté l'alcool, là 
coulettr, le tarlrè et les antretr parUes constituantes du tM 
dmit le tonnean était rempU, tandis que la glace qui reste 
n'est plus que de l'eau pure sans couleur et sans goût. Lors-^ 
qa'on laisse dégeler le tout ensemble, la recomposition ue 
BB'fidtqo^patfidtement; le vin perd de sa qualité, et n'est 
pas suBOeptOïle d'âne longue conservation. Les vins qnisdot 
flrappés de la chaleur pendant une longue route, subissent 
ordinairement une fermentation plus ou moins forte, par 
suite de laquelle ils éprouvent une décomp9Sition qui les dé- 
tériore souvent encore plus que ne le fait la gelée. Voyes, 
pour ces accidents, Is chapitre des altérations et dégénéra- 

tiODB. 

X<e choix du temps convenable pour l'expédition des vins 
n'est pas la seule précaution que l'on doive prendre ; il faut 
encore avoir bien soin de les séparer de toute la lie qui s'est 
précipitée au fond des tonneaux, ce que l'on fait en les souti- 
raot comme nous le dirons dans le chapitre consacré & cette 
opération, et dans cdui qui traite de la décantation (1) ou 

(0 CThi l-MUaB df TMtHrBHirqa«wd«deHMl*dl|i4tqalMtprfEt^i<' 



l^rtrtifage dèa' VlttS' ei boutÉniés. Plusieurs éspérierices' ont' 
ifltiUvii' qûeleS'vInâ'coliés avèc lés pouilres dû A. Julliéb, aii' 
riibnlébt de l'éxpéaitiohi otil mieux supporlé'Ie ïbyage qUe' 
ceux qui n'étaient pas collés (1). 

Le cûiiailioliiiemÈnt dé' vaâes qui cofltiénnen't Wila c6'd- 
tîibiié beaucoup aûËSi à be consèïvaUon; il éVitô Ifeif afcti- 
(fâtits iiQ'lispèdvèûreSsàyéi^. L«S lohiieaiii tfoKeïit'fit'rà^^ttii' 
tés pour s'aàsurèr que les doiivés' sùHl'^Wutèï'lïiâi «Qdèg": 
Ife dôivëiit être gi^rtia de eëWlÔs'iièûftJ 

tohiïeau'de cÈt-cIfei; jùsiiiiif' sdï'tâ-ïjtoaè'. Oti'nbnitoie cétfâ' 
opôi'atîldiipijjife/ôhSiï- «JU'rflliei- èiniïi'wàloh. OiV«ï*é'a^sl' 
. dSi'pIftW stif leàf d^fli!'f(iiiatf- dé" litàiitërè'à'y fohrfér utaô" 
! couchtidé'diii-liult.ï'VliiÉft'lètHtttnïVéB<fé^^ Lorstni''6'r 
mdjëàiy-deS'viiÂ fioÉ, oA re)lst.rfî^-li toBtteàù d*61l âSttblo' 
, AV, soiï etf'Abîè 8ÔH-'eii*((8(ër,'*(«llft>ifett-<Ja là-rtirèl'a'ûlï «m 
I ïgU%i-c|l ^ité'ayèc dè^ra'taiifé édkaat- A ifaWfeaàiim^ 
I ifiet i^ÛTlh1"d'és''douï)fti' fohdS âlis' tôDDëàift, <ùi soirt eïi" 

I rfiVSi d unë'enyiàBp'if'eii tfois dè'saï^^ 
I Il'efe't prïïaént aiislï défaire' suivre' l'é'DViii d'iiné boîteck-' 
I (£e(ëe^ cûritfenànt dès écliàntîîlons tiVés de chaque tonneau 
! en pV^sëncè du voilûriéi-j et do'nt on fail'fflention sur la lettre 
■ gè voUiire. Oh peut eccbr'e envoyer à l'acheteur un 'échantil-i 
lôh du viri qu'on lui' l'ivrèj en en' remplissant une boutdîl'tf 
: loDgué et ayant peu dë diamètre; eii y mettant uÏÏ Ivori' 
bouchon et en la suspendant dans l'intérieur dii tonneau, an^ 
moyen' d'une ficelle passant à travers un tfou percé dans li" 
: bonde. On ferme ce li^ou avec un failsset; on coupe le Jîout' 
: de la ficèTIè aiesi que té dessus dé lA bOUdé jû^qd^aii nlvéàW^ 
i des dotiv'és,^ et' oh y tracé, avec ia rôuiùnëj uti'e màr^pié lilif,' 
i aVèc lè cachet en cire, éinpôcne le Voiturîér d'ÈSlèvet H' 

Parb. "' "■ ■ " ' " ""' ' ' ■ ' 
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^onde pour changer lo vin de la petite bouteillo qui y est 
suspeadae. Ces précautions n'empêchent pas totijours la 
ft-aude; elles la rendent seulement plus difficile etdomieut 
les moycDs de la recoaaaitrc quand elle a ea lieu. 

Le plus sûr moyen d'ôviler les avaries, est de choisir des 
voituriers d'une fidélité éprouïée, comme l'on en rencontre 
dans presque tous les vignobles : on y gagne toujours beau- 
coup, môme en les payant plus cher que les autres. 

Les vins en bouteilles sont dans dos paniers ou dans de» 
caisses, dont la solidité et la dimension doivent être propor- 
tionnées à la quantité de bouteilles que l'on veut y mettre; 
l'emballage doit être fait avec le plus grand soin et de ma- 
nière qu'il y ait jusez de paille ou de foin entre toutes les 
bouteilles pour qu'elles ne se touchent par aucun point. 

Après avoir choisi le panier et la caisse liue l'on veut rem- 
plir, on met dans le fond un lit de paijlo assez épais et dont 
on fait remonter une partie sur les côtés du panier à la hau- 
teur qu'occupe le premier rang. Toutes les bouteilles doivent 
Atr« revAttius, jusque près du foud, d'un tortillon de palUe 
oa de foin dont on l'entoure en commeni^t par le bouchoo. 
ElUes sa rangent l'une à cAté de l'autre, . de manière que le 
Ml dfl la seconde se troiive entre le ventre de la première et 
celui d« la ^isiimë. Lorsque le premier râng est rempli, oa 
enltince de la paille dans tous les. interstices, de manière 
qu'il ne_ reste pas de vide, et que toutes les bouteilles soient 
bien serrées; on met ensuite un forl lit dé paille, et l'on 
place le second rang de manière que le fond de ctiaque bou- 
teille corresponde an col de celle qfil se tromre'dossooB^ Quand ' 
on a placé le troisiènie rang et' qu'on revétri d'un lit de 
paille, on monte sur les bouteilles et on les foule, a&n de les 
bien serrer; on fait la même opération après avoir mis le ' 
cinquième et dernier rang. On recouvre le tout d'autant de 
paille que l'on peut en mettre, et que l'on amonc^e de ma- 
nière, qu'en, fermant le panier, le milieu du couvercle soit 
très-bombé. Lorsque les paniers sont assez larges pour que 
l'on élèrâ plusieurs plies deboutetUes à-ifiAtd l'une de l'antre» 
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^rës avoir rangé le premier rang d'âne pile, on met ud Tort 
bourrelet <le paille pour former ane sipaniUoD entre elle et la 
suiTante, et l'on place les bcHiteUIeB du premier rang de bb 
seconde pile de manière qne lesL fonds soient opposés aux 
bouclions de celle de la première : l'on mbt ensuite un lil^ 
de paille sur le tout. 

Les paniers contienoent ordinairement 25, 50 ou 100 bou- 
teilles. Ceux do cette dernière dimension sont rarement em- 
ployés pour les expéditions (jue l'on tiit au loin, parce qu'ils 
sont plus difficiles à manier, et que les bouteilles, étant 
moins bien serrées, sont plus sujettes à casser. Ceux de âO 
bouteilles sont en général préférés pour les grandes expé^ 
ditions. : 

Les caisses sont de toutes dimensions. On choisit assez or- 
dinairement celles de 50 bouteilles pour toutes les expédi- 
tioas, eicfcpté pourles vins qu'on euTOie en Angleterre. La 
loi de ce pays ne permettant pas d'introduire cette liqueur, 
daos des caisses ou des paniers qui contiennent moins de 72> 
bouteilles, on est forcé de leur donner cette dlmfin^on. > 

l4s Tins qu'on expédie en boutùlles étant ordiofl^remeat- 
d'oD prix élevéj on prend de très-grandes prâcauttons {tour, 
IçB garantir de l'bifbience de l'Atmospbère et de llofidéUté 
des Toituriers. En thampagne^ le fond et ies c6té8 der paniers . 
et des caisses sont garnis intérieurement de Csullles de car- 
toDj et chaque bouteille est entfwrée d'une feoHle de papier,- 
par-dessus laquelle on met le tortillon de pEùlle. 

Pour augmenter la solidité des cidsses et éviter que l'on 
puisse les ouvrir pour en retirer du vin et les refermer en- 
suite sans qu'elles parMasent avoir été ouvertes, on prati- 
qTie, à l'aide d'un vilbrequîn ou d'un ciseau en forme de , 
gouge, ftt dans le même alignement que les clous qui assu- 
jettissent le fond et le couvercle de la caisse, quatre ou six 
t-ous d'environ 7 millimètres de profondeur sur 20 à 25 de 
diamètre, dans lesquels on enfonce des vis h, bois, longues 
d'environ 50 millimètres, que l'on recouvre de cire à cache- 
ter Bor laquelle on applique son cachet. Ces tIi qul-entrent 



^HfdBâéniëirt' dàDS le^ cAtèS' de' Ift' caisse, malntlenUëiit lé 
oiiilTenile et'lfii'fbGfd^ le' cfttehét qdl lës recouvre étant d&ùs 
UBe csKit&f a'ëst'ptis'e!tpoa$à-6Ii-« brisé psr le frottement e'f 
arrlvô't00î«&r9'iàlàct- à'molhs qii'on ne l'ait unlevé exprès 
^«ur en rétlrer lés vis et otivrlr là caisse. 

Quand ou expédie des vins fins et surtbat les vins riiOtié^'' 
sMX'dlft'CNftttipagne, poin^' fAtà^riquë et pour lës autt^ 
coW-éé^lïëliaibiialéSj obtëè gdiûtit'de l'eicessive chaJéil^' 
«ïtiballàâl avec du sel. On met aii fond dé là' ciitàé^ 
lia Ut de paifïè'et cBBulté unlitdé selïur lequel on place iè" 
jfreatler ratfg dë'bouteilles revêtues do paille, commfe niiiW* 
Wyûhb drt'pMB'haùl, et l'on cohtifi'Ue l'eiliball^e de ma-' 
nlère que les bouteilles se trouvent entre deux lits de sè}, ' 
tent etfnte^Aîât'uw lit dé paille entre chà^ue rang. Oh nctis 
st'à^uM(t^'dy8''Tiiis'flâ8Me hïiitté poù^âgne, tmiSpdt^Ër' 
aai QttuSiâtriUaiS danls'cét emba1!àge/otit cotisé' tdtirCèf' 
loar><i^te^'ef (tiitiWn'biit^^wWé'que qvatbrx^ dé^Si'cf^' 

«ette ]iiuiMNf<il!liiiUt'a«M^'8(flâ'(Iiaé'toVtàïUtt'iAii^ 
ismm'M»eàk-Vom\kmik'Smeiî idSdi tiei« lé* s») tii^ ptiMe 

«ttnMrnlKni4M'^'-dit'^tfl^^6,-daiii^lèii pajfg tibifaO^' 

■atoi*ilef ttentèlBâs'dHâlr lès wtMjifsiiu'Mi'mbiaMl'dgfèS' 
bofre. 

(if Ls Kl mÀHo dok«gtr kt; mMw I» tMi loi 4Um pirBdi q'ùl •ririetiVi 'fdtif-" 
■cbJr ['eau. Bbdi I< cliBut<l« Puh; l'Miian nfnldiltMBW du ni btIim pMiBMlMa]* 
mal nutls u'j iparqaB qu'un àegii cenllgrada da midn* qoa l'air «mbianl} nnil* b, 
din)«if^'^4tfê'vlût )Ftlnde'd«iiitn'>aii obTilr «1 Irii-cinail 'paôdût'ia jmi^ 
«MMfWiiiilHptttUft a JoUi 
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CHAPITBE ni: 

DE LA RÉCEPTION DBS TXH8> 

Lorsqu'on reçoit des Tins, it faut examiner soigneusement 
tous les tonneaux, caisses ou paniers, afin de reconnaître 
s'ils ont éprouvé des avaries, ou si les voituriers ont com- 
mis quelque iuâdélité. Ces deux cas sont prévus parle Codo 
de oommercCj dont notis allons citer l'article relatif au trans^ 
port des marchandises par terre et par eau. Il faut aussi 
déguster ces vins pour s'assurer qu'ils sont bien de la qua- 
lité de ceux qu'on a acbetés. 

Extrait du Code de commerce. Livre l»^, TitrèVI, Section U. 
— Des cofnmisstonnaires pour Is transport par terre et 
par eau. 

« Art. 96. Le commissionnaire qui se cliarge d'un trans- 
port par terre ou par eaiij est tenu d'inscrire sur son livrft* 
journal la déclaration de la nature et ds la quantité des mar- 
chandises, et, s'il en est requis, de leur valeur. 

» 97. Il est garant de l'arrivée des marchandises »t effets 
dans le délai déterminé par la lettre de voiture, hors le cas 
de force majeure, légalement constatée. 

» 9S. li est garant des avaries ou perte des marchandises, 
s'il n'y a sUpulatioa contraire dans la lettre de voitore, on 
force mi^eare.. 

» 99. Il est garant des frais du coouDissloiinaiTe intermé' 
diaire aaqiiel il adresse las marohandlses^ 

» 100. La marcfaaodise sottie da magastn dn veDdearou 
de l'expéditeur, vpyi^e, s'il s'y a |»aB de oonvention coi^> 
traire, aux risques et périls de celui i. qai elle apparttentj 
sauf soD recours contre le.commisattHuialro-et Ift Toîtnrier 
chargé du transport. • 

j> 101. La lettre de ToUnre forise un. cootTst entre l'apé^ 
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ffiteur et le toiturîor, oa entra L'eipéditcmr, le coicmission- 
naire et le Toitnrier.- 

n 102. La lettre de voiture doit.âtre datée. 

» Elle doit expransp j 

» La natura et le poids^ on la contenaoce des objets à 
transporter;. _ < 

» d£laldaiirle^uti»tr«fiBpoft'dolt'âUweSbGtafi. 

fi Elle Indiqtie : 
. »' Le- Dom et domicile, do- cominiîssiODBBire pav l'cDlre^ 
mise duquel le transport s'opère^, s'il y en a au y 

» Le nonrde celui à qui la marcbaudiae est adres^^' 

» Le nom et le domicile du voîturier. - 

» Elle énoDce : 

» Le prix de la Toiture ; 

» L'îDdei&ûitô due' pour chuse^ deTOtavil;.' 

u Elle est signée par l'expâdttear oa le oamntfiâtnliistre. 

» Elle présente en marge les marques et oumérW'd^^ ob- 
jets à transporter. 

wlja'lBtlre'dff'i«ttai«'e9t;'ttopse-'iitu>'ld tKAoiaisddi&iâni 

, » lOîti'Ue.Tolttirter'esv g^aiit tXs'ltt'përtë di^'ofi^^it 
transporter hors le ztà ^ tsttkiva^tme^ 

» H «sb^naBtfde&'aTai^» àattes qii6< cëUéii (jjtii- pr6^ÔB- 
Mntt.drt-^rice'^ropUft'd^ kicfaoK^tifdfiia'foréb diftjénlfô! 

» lOi. Sl-par l'aS^t de la force' majeure, le t^illojftoA i^è^ 
pftBieftdtiiôida»ilerTdéU>c0tlvéétf/ A'it'T'd'pfts tfeii'&^^iân- 
nité contre le ToiturieH psdr ânffi'défrfiliydi- 

iHieSi-Iia Ttccj^ittoB'dea'ioI^» ti»is^i*lé&ï • mà pidifaitbt 
diir 9ics;âv<lai TDitàr^'«telg«éttf<lAiia;'Àt!^ 
tiwiefti. 

» 106/ Eb^ de:i«fiis'oa<'d0 0éutèMfflo£n 
Uon des ol^eta transportés, leur état eifc'>yftlK<'eti£<Àâ^ 
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Ct^moijer^e, .qu^à. ^ij. cl^ut, par le ju^ de^i^^t {tar <(»•- 
^{^tiD^ce au ]ùed d'une nequâte. 
» Le 4épAt lEéme^ïrej et eitôlùte '^'.baBapert^dam w 

Jusqu'à c9Dpii|tr»ioe 4p {wbcite la volfauç. 
^9t,epR)(|injDp6 de JMewx, ledloqiieQoara «le 

^tj^jÂ (^ïpp^QÏa giPte ou 4E)I'ftFMej4wJ0EVu«lumliwsj 
ÔHt(,pre;pri|^ aiun{«,.Mz iRofe poiv tes .fixpMttkos -fiiiteE 

4^ijo|ir 0^ le trasPitott d^ inuwflhïiid^qa «mit sdA ttr^ 
effectué, et p.iHu> l#8^.Qw ^T^^Mifl^ Au «wr.oâ la raoBU -dag 
DiarcbaDdig<es fiiUE^.étâ>1ïit9«p^|;inllii{Uc6-diqaoaade.iAaHdd 

ou d'infidélité. 

LftrEque les ^ftOueauxspntenjtièrementcouTerUde cercles 
et qye les fooids soift plâtrés, les ^.çituriers infidèles écartent 
dçux cercles, percent le tenneau; tirent, du Tin, remplissent 
easuite ayec de l'ea,Uj et r^pprechent les cercles ; ce n'Mt 
qu'avec bea,qcoap de peipe qufon. parvient à découvrir cetta. 
fraade. Loraqp'Us sont eDç^bfillâs dans un doutile fAtj le& 
■voituriers trouveot encore quclq^uofojs le moyen de tirer da 
vin et de remplir; mais alQce le tr«u praMqué dons letlou- 
ble fùtj dofjiije 1& tr9«e. du âéllt, et U . est plus aisé. d& la, 
cftpst^ter. 

Quant aux vins en bouteilles, il faut esamin^'&i les caisses- 
oa pauiers sont bien conditionnés et n'ont pas été ouverts- 
en route. Si, en les culbutant, on entend sonner des mor- 
ceaux de verre qui indiquent la fracture de quelques bouv 
teilles, on doit les faire porter avec soin dans le lieu où l'oa 
-veut les déballer ; car le vide que laisse une bouteille cassée 
peut en faire casser d'autres. . 

A l'entrée des Tilles où les droits d'octroi sont établis, 1&- 
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plupart des paniers et des caisse» soot ouverts pour vérl&er 
s'ils coQLienDGDt réellement ce qui est porté sur la lettre de 
Toiture. Ce sont ces paniers qu'il faut examiner avec le plu 
d'attetitioQ, parce qu'un voiturier infidèle en retire qoelquo- 
Pj'is plusieurs bouteilles qu'il remplace par de la paille : dans 
ce cas, on ne s'aperçoit de la fraude qu'en déballant. 
: Les tins en paniers sont encore exposés à d'antres incon- 
Tântaats- lorsqu'on les confie à des voltnriere infidèles : 
cem-d, sans otiT#ir le panier, eusent nne boutelUe ^l'tide 
i'm morceau de fer pointu qu'Us introdnlseDt entre les brins 
4*'0ElBr, «t reçoivent le tId dans un vase. Gomme Ils ne sont 
pas rtaponsables des firaotures intérlenyes, loraqne renve* 
est intacte, ce moyen leur ossore l'impunité; mût 
<piand, l'intérieur des paniers «st garni de fonUIes de carton 
qu'il &at traverser poUr att^dre les twntellles, H wt alaé 
de constater lé délit en déballant en présence de témoins et 
du varier wiquet on f^t payerle vin, si la fracture est de ■ 
son fait. 

Quand les vins ont voyagé par les gelées ou par les gran- 
des chaleurs (1), il faut les faire descendre à la cave, et les 
laisser reposer pendant dCHX ou trois jours avant de remplir 
les ptèeeR ; et si le froid ou la chaleur en ont altéré la Um- 
plditéj on les colle pour les soutirer ou pour les mettre en 
bouteilles quelque temps après. Si la gelée a été assez forte 
pour congeler une certaine quantité des parties aqueuses du 
vin, il fa^t les soutirer aussitôt dans un autre tonneau. Cette 
{ffécanlion est surtout nécessaire pour ceux d'un haut prix 
que l'on veut conserver longtemps. Voyez le ch^dtre des 
itérations d-après. 

(i) Il«tdu|(MasdaHUUe<« rabediMDDB «ira ftàMie éN ftot trrintt fut 
gnnlHdHlMn t tl fntlMfltiiHr pum- u ncduont ndl ddutti 
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CHAPITRE IV. 

* DBS CATKS. 

Les Tins ne se edoservent pas égalemeot bien dans tontes 
les cares; ils s'amélioreot dans les unes et se détériorent 
dans les autres. Nous allons indiquer les signe» auxquels on 
peut reconnaître celles qui sont propres h recevoir les tIos 
qac Von veut laisser vieillir, et les moyens de rémédier à 
qnelques-uns des inconvénients de celles dont la position m 
la construction les rendent peu convenables à cet UB^e. ' 

g 1. DùpOflïtÛMi* qol oonstîttteiit mw iKmiie 

eave. 

Nous ne pouvons dosner de meilleures instructions snr - 
cet objet que celles que M. le comte Ghaptal a consignées 
dans son ouvrage sur l'Ârt de faire les vins. Ce savant œno- 
logue s'exprime ainsi, page 234, 2« édition. 
' « V* L'exposition d'une nave doit être an nord; sa tempé- 
rature est alors moins variable <|ae lorsque les onTertnite 
sont tonrnées vers le midi. 

m 2» Elle doit Mre nfKz profonde et asset pen Toottlto 
poar que la températare soit eonstamtaent la même. 

» 30 L'hoinidité doit y être constante sans y être trop 
forte : l'excès détermine la moisissure des paniers, bou- 
chons, tonneaux, etc. La sécheresse dessèche les AiW}Ies, 
les tcurmente et fait transuder le vin. 

» 4'» La lumière doit être très-modérée : une lumière vive 
dessèche ; une obscurité presque absolue pourrit. 

N 5° La cave doit être h l'abri des secousses : les brus- 
ques agitations, ou oes légers trémoussements déterminés 
par le passage rapide d'une voiture sur le pavé, remuent la 
lie, la mêlent avec le vin, l'y retiennent en suspeasiouj et. 
Sommelkr. 6 
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proToqueut l'acétification. Le totinen-e et tous les mouve- 
ments produits par des secousses <Iât«rnùnent le même effeL 
a 6» Il feut éloigner d'une cave les bois verts (1), les vi- 
naigres et toutes les matièces qui sont susceptibles de feiv 
mcntation. 

a 1° Il &ut encore éviter la réverbération du soleil .qfi, 
'^jaat oécespatifeiQeDt la tepipérature d'une çave,.,doît ^ 
itérer les .propcié^. 

. jp.S" D'4prës cela> une .cave doit âtre ocei]>9ée à. ^el<|nf^ 
^^j^SpUB terjre;,sfl$ ouvfii;tare& doîTfiQt âtro dirigi^ 'Vieja^ 

égoàt,9, Qouranti, .totrioea, Mclms,. elio. .EÙfl sûia -^axiiiixj^^ 
par une voûte. » 

§ 2. Mojrens de remédier, à. quelques btoonvéïûeiib 
des caves. 

- .Lenqu'uoe cave est trës-bumide, on peut garantir les 
tonneaux de la moisissure en les plaçant sur des chantiers 
élevés, SOUS' lesqu^ ttn balaye fréquemment. Une grande 
propreté peut économiser ud reliage par an. U faut .néan- 
moins visiter soigneusement les cercles et les sonder de 
temps en temps, surtout â. l'approche des équlnoxes. A ces 
époques, des cercles qui, à ta partie supérieure de la ïnêce, 
paraissent oeufs, se trouvent quelquefois pourris dessous, 
se rompent tous à la ÇoLs. Ces accidents sont fréquent» daps 
dans les caves nouvellement construites, et, pcodant les 
p;:Qip{iirBB années. Je vio s'y conserve juoins bien. On peqd 
dimiuiier l'humidité d'uçe cave en. y augmentant la vcQti- 
IfiUqnj ee qui se .pra^tae, soit en agrandissant les soiipl- 
ranx, %>it ep, pratiquant de pouvelles ouTertures, ^it, sur- 
tout, AS y lialssai^t pénétrer cte l'air par le bas de la ^rte. 
' Si la cave est trop sècbé^ tes w'rcles 'durent plus long- 

'('■) n bDiriTti«rU'y Dounmfcudu Iiolf ne ^ en m pomTfwMI , cM Wjat à 
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temc^mais le Ti^ coftte beaucoup p,)us d'eatretieft. Dana-one 
caTe v&s-tfupiiàéj une pièce de deux oeut cinquante bott- 
teniéa ne perd souTent qu'un Terre de Tin par mois; tandis 
4(kat 4ft9ft octtâè qui tour »èebe», .elle etr ptrâ'Jo^Qf'd^ 
h0«i^eS8tpttmj I 
Bl)K-dinitn*B taisédurétefr Almsi «*f9' w mpiHtiiaibtiM 

UéWr^Bà «DtrèfEnoidv il eitr «{oolqveCftis'à' pK>^ éiiMit 

un peUt-iBnpeiL>ttlM;-4iMtt««B«pllUraMéiM^^ 

qW9 par lea'dem^AtM. 1b»pUiiAe'00iDreftBrd»l«m'0a'ds 

BpipoibpénftTftiiptacaPca'inaTi. 

Xtf« tqaiaoDr Mttea- suc des ttimiAai maréeagèttcyioui tm 
des fMSie»qul>ont avuni de ribqrfnto mL"iiBiB(nidiari}<<]tal 
ordincnement de très-menraiseï oMei': eBwtoQt'surfàut 
pernicieuse; dans les teints chaud^ attendu c^ipde< nfeUièni 
i^tides que eontient-leur sol se mettesVen fermentationj et 
exbalent des vapeurs méphytiquoa qui' détériorent en<pen de 
temps les vins les plus solides, même lorsqu'ils sont en bou- 
teilles. Kous en aTons tu plusieurs à Pari», dans lesiiuelles 
on' ne pouTait pas con^rver du vin pendant trois mois sans 
q^'il perdit de sa qualité. U' y. a- deui moyens de remédier 
à cet tecouTénient : l'un consiste k couvrir le sol d« la cave 
d'uoe couche de béton, et l'autre à. fouiller aussi: profi>nd6* 
optent que possible la terrain, et ^le rem|^ac«P pardei'm»- 
t^^f^oxj de is ten» ou 4u sat^e qjùi aurQiont été' uroffii 
H^DjçUni tongtenq» i, ItedJiui* do- ioMli. . 
^ Sour. la-«omnodtt4: <hi sçrrtefl,. Itf sol dM oams doit JM 
nui et Mtta),, mrtmit daak> otfled oit l'ai met le» -riu 
én boateilles. Ceademifires ^mejauftà^ntxhHnriÊMm 
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% 3, Moyeni de prévenir les accidents que peut 
oooasionner l'aoide carbonique dans les cavei. 

Vendant la fermeutation du moAt, U se dégage nne telle 
quotité de gaz acide carbonique, dans les caves où elle 1*0- 
fère^ qu'on y- serait asphyxié si l'oa y entrait imprudeni- 
woeat. Supposons, pour éviter des ti-actioos, et va qu'une 
petite quantité de sucre reste ordinairement dans le vin, que 
Jb moiUé do matière sucrée est transformée en ce gaz, les 
itoB wdinaires de l'automne ne conUennent que 6 pour 100 
#Uc0Ol aluola, répondant & 12 ponr oeiit de sucre. 
,.Aw«inqDs une cdto reiripUe d« 10 heetoUtres oa l.^ 
Hfres de moût de vin. A raiton àa^tZ pènr 100 de socm, 
iOBt moitié OA trBiuftirfflé& en adde eultoiiicpi^ m wm 
flftUIog. dfl BQcre qui. seront transformés en cet acide.' 

Or^ 1 gramme d'acide carbonique au maximum d'iiuini^ 
#téàia température et à la pression ordinaires, occupe ta 
idnme à peu près 500 fois plus considérable qu? l'eau, d'oA 
S résulte que los 60 kilog. de sucre ou les 6,0Û0 grammes 
cmnrertis en acide carbonique par l'acte de la fermentation, 
ocmperont uQ volume de 30,000,000 centimètres cubes ou 
30 mètres cubes, c'est<&-dire un Yolume qui sera 30 fois plus 
considérable que celui du moAt qui a servi à tes produire ou 
dont ils se sont dégi^és. Ce qui &it voir la quantité êhorme 
d'acide carbonique que dégage une cave en fermentation. ' 

Dans les caves où il y a beaucoup de- vin en fermentation, 
H est prudent de prendre des mesures pour éviter les acci- 
dents. Il est donc indispensable d'aérer les caves pendant 
la fennenlation et de n'y entrer, xaème de jour, qu'avec une 
ebandeiie allumée; ai elle s'y éteint, il faut se retirer vite, 
car l'on y serait asphyxié. 

Pour obvier à ces dangei-s, M. Bischof conseille d'étendn 
an peu de cbaux fa^chement éteinte sur le sol de la cave. 
L'ïKdde oarboniqae étuit plus pesant que l'alr^ occupe 1» 
fimd de la cave, ei est bientôt absorlié. L'on pourrait rem- 
■beer ce vaoyen par des baquets remplis d'eau de chaux. 
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L'^pareil de H^* Cenats remplirait le ladve cdiiiet, et d 
Von TDolait tirer pu<tt de l'acide earbosique', vuidfdt 
mieux placer sur la cure courorta un nosoiM, qui 
pprteiAit: le gaz acide carbanique dam de te SDlttUofi dasoudl 
pour eu làire un bicarbosate, ou daoB des rés^oiu'potir 
fl» tpire Vwt de selz. 

'Cëtf- ^a!»e^ ^ ^sëf ctfabliï p))tir (tn'll Soit ftnitUë db la 
âftAf» : lèDr'foi'ine léSTÈaft âiclléBli-ËraiiSporter'ât'ii-rtiilger. 
Itnf sMl^fé, ltirgqâ'i!& saotbieil comtmits, lès tidtpr^rar 
& tous les autres pour enfermèr 1^ liquides, ilr sbot senlf 
propres à ea recevoir de grandes quantités. 

-^9 tamtràÏK Tarient de forme et de capacité daoi les dif- 
fittfnto vigoo&Iet : tie prennent aussi des n«ins ^éreuts, 
suivant leurs dimensions et les usages de chaque pays.- M* A. 
Jallien père a fait connaître ces anomalies dans la Topogra- 
pftiV dM'viiE^Mes. NoïR ànsitB indiquer, daus'ce chapitre, 
1» laïuanière de p^épArër ïes tonneaux neu& pour recevoir 
l»Mh7>2<> léS'faoTyfis'de'leétMttserver ^boB'ôtat et'deieur 
eUI^er lEH' nittiivalH goûts ^'Wodt pi «oothutàr. Il «at- 
tfiautaiit! piusi uéËes^aire-de' sMss^Érbt- du bon état 4*00100- - 
mm-^ti-ititA lim^\Tj qW le vld' q»$'(AEOi^>pvMiipf»>( 
ment les émanations des corps qui l'enrlronnent, pread'flB 
pefaiâft'ifigips^léâJ^oAte de't»lb,'db TBOiei on d'aigré^qniul 
oii'Kfihflt''dttîd'de6 tMineaux gfttéa ou' diaiprOprae^ 

Dans Y-^ M piin leif-v^fV: WahTûAa-fSbtuiM) donna 
Iw'lîréceplètf iuîVantSj pl^e'Sn":" ^ \ \ ' . 
a 1» Lavez le toône^ttÂm.^Q iTesul'finfî^^ j^ùj^'m^tfe^-. 
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; due pinte d'eau salée et bouillante (1) ; bouchez-le et ' 
igitéz-le ea tous sens ; videz-le et laissez bien couler l'eau; 
ayez ensaite une ou deux pintes de moût qui fermente^ et 
jelez ce liquide bouillant dans te tonneau; bouchez, agitet 
et faites couler. 

a 2" On peut substituer du vin chaud anz préparations 
ci-dessus. 

» 3° On peut encore employer une infusion de fleurs et 
de feuilles de pôcher, etc. 

» En Bourgogne^ un met le vin nouveau dans des toa- 
neanz neu&. Quelques particuliers les lavent avec de l'eaa 
chaude et des feuilles de pâcher. Cette méthode a l'avaa- 
tage dlnàilber le tonneau et d'épargner une pinte de Tbu, 
. » On met les vins &its et vieux, lorsqu'on les soutini, 
dans des tonne^x vieux (2). » 

§.'S; BIuièTe de oonserrer les tonneaux sidei qoi ont 
, d^à Hrvï) A de Inu enleror le ptài dUgie qu'îb 
. ont pu oontmctteri < . : 

Lorsqu'on a vidé un tonneau , il fout le bien égoutter, y 
brùier un morceau de mèche soufrée carrée (3) d'environ 
2,7 oullimètres de cAté , le boucher ensuite avec autant de 
soin que s'U était plein de vin, et-le placer dans un^endroit 
sec, surtout si l'on ue veut . le remplir qu'après plusieurs 
mots. De cette manière, il ne contracta aucun maoTail- 
goût. 

Lorsqu'on veut remplir un tonneau, il faut s'assurer sild 
reliage est en bon- état^, sinon j M^e les réparaUons .néces* 
saires. On y verse ensuite deui ou trois seaux d'eau, et OB 
le reldto-«d:ternatiTeatGnt'3ur-«^que-tondypoiar s'assarer 
qoe la sécheresse n'aapasciSitjoiid^Ies douces : si l'eau sort 

(».);JWffannm()Ml.f»lBdaWD«|uic«|MMU',iM «le MO liirM. 
(a) Un MUMu MBfabwdiMpa dn UDi|^H,ia rin qai j t» miilt.ilf'ut dooe meKTa 
4nH4> ihmxlmuia>xln'Tla>qal notleràmtiMUoI Irop de fonda. 
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par los fonds, il Uul le laisser debout, mettre de l'eau sur 
le fond supérieur, et la renouveler quaod ï^Ig est écoulée. 
Lorscjue l'eau ne coule plus, on le rince et on l'égoutt^, Ou 
emploie, pour rincer les tonneaux garnis de lie, une chaîne 
{pl. ij, fig. 19) dont les chalooniii sont faits en fer carré, et 
qui est terminée par un petit bloc de même métal, ovoïde 
et à huit pans Z. Après avoir versé douze ou vingt^quatre. 
litres d'eau dans le tonneau , on y introduit la chaîne jus- 
qu'au. bondon Y, qui ferme la bonde et sert k la retirer. On, 
agite ensuite le tonneau en tous sens, afin que la chaîne, en. 
passant sur toutes les parties de sa surface intérieure, en dé- 
tache toute la lie qu'il convient d'enlever, et laisse la ja- 
velle bien nette. On la retire ensuite pour ôgoutter ; et après- 
avoir visité l'intérieur du tonneau, à l'aide du visiteur {Qg. 
15}^ on le rince de nouveau avec de l'eau jusqu'à ce qu'elle 
en sorte claire. ^ . . 

Toutes les fois qu'on Teut remplir un tonneau qui est 
vide depuis plu^urs jours^ on doit y introduite une mècbe 
Mufrée aitnntée, ou, à son dë&ut, un morceau de papier 
enflammé. Si le feu s'éteint dans la pièce, c'est une preuve 
qu'elle a contracté le go&t d'aigre. Il ne faut pas y verser 
du Tin avant de l'avoir pur^é. Si on est pressé d'employer- 
ce tonneau, il faut prendre un^souffiet dû cuisine, introduira 
la douille dans la bonde sans boucher ceUo-ci, et sonfUer, 
dans le tonneau jusqu'à ce qu'on ait changé l'air qui le rem- 
plissait, ce qui se reconnaît lorsqu'une mèche bien allumée 
y entre, et continue de s'y consumer, la bonde étant hum fer- 
mée. On peut encore poser en plein air, le tui:iii3iu sm- son 
fond, en tournant l'ouverture de la bonde du c6té du veut et 
en enlevant la broche du fond supérieur ; ou établit ainsi, 
dans le tonneau, la ventilation nécessaire. On rince ensuite 
la pièce avec de l'eau, et oa y passe un peu do vin ou d'eau- 
de-vie qu'on a soin d'égoutter après avoir tourné la pièce en 
tous sens, de manière que les parois en soient imprégnées. 
I Oti^d le vui que l'on soufre est nouyeau' et destiné à rester 
encore longtemps en ceMe^ on pent, sans inconvénient, 
biner dans le tonneau Veau-de-î^ qu'on y à versée. 
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Si l'on petit attendre aïimt d^e 9ë sei'vîr da tbnijeatr, il' Btil^' 
fit de le rècverser, la bonde ourerte, stfr' on mîsséau ou sar 
lai teil-e H Ik cave : au bout de quelques heures , le gtaflt' 
d'aigre est eAl'evë, et Is mèche y bràle parfaitement. On 
rince ensuite comme ci-dessus, ét on IQ rtfnipUt. 

Qtiaiid oit veut sa sét^ir d''ua toutiAau lidë' depuis \àtig^' 
mtttpv, It feuf le bien visitèr întërïâù^meàt aVànt d6 ^ 
riricer.Ôn emploie pour cet Objet ITnstruûie'Bt àdmaiéviii^' 
m- (tïl; t, fift. fô): Apri« mtf dlinti^ itfa' botit- de tAaà^' 
da le aettièml m* Vt mûtHÛ', âotk, K^^dauf 

BMIhnte, Bttis meatie ttuiUfe, le t«(Qe)ia «rt «i( Mit étaXx tf 
sbAt d» raotMètdr et dêi le liûeeri'Atlftiit^ûotis l'avitiù ^ 
au (iboft^rfl^ eltë e8rc<^trni^-d*tine-itt6t(âite'B&aAâ)^ IP 
fttrt défoncer le tcnncau (ï'uià é6iS, •^ottrltî yiAiét tit le nrit^ 
toyer complètement avec un balai. Si cette mtiiiEje pJ^tlHP 
otie tèinte jaune, et Si, aprës l'avoit- tssiayéë, elle lal^B tibe 
t^he noire, le tonneau n'est ben qu*àbràler. Or peut àéiitt^ 
moins essayer de remédier à c^t inconténient en grattai^'' 
léfi taches à rlf, t-.t en appliquant un tér l'otige sur la place; 
nîaîs il serait dangereux d*y laisser géjouriiér do tiû : il ii# 
iâut s'en setvir que faute d'autre. 

On nettoie parfaitement un tonneaU dont ta paroi n'esf- 
cburerte que d'une mousse biancbe, en le ilnçaot areC six' 
où hait litres d'eàu dans laqueUe on a dSIayÔ un demi-l(i- 
Jogramme' ou un kilogramme de cbaox Tive. ÎI fe»it ùarë- 
ropémtiOl] âit«t (liie'lï cbatix ést'dmyê^, éttfè-pab'dotlMi' 
&'t^a le teU^D^db w lïfroidi^r àtiUttau«t"elle'itertfAi«fl«> 
Daté. •■ ■ 

Tkno we eaatit» sès tmmwak xii bes ukoik» ttaitiB- ' 

Lo litre est la seale mesure reconnue par lea lois; Jl n'est 
pbts permis' d'-eti «mployer d'autres. aujourd'hui. Néajutuiiaifi 

(t) Où aaamasraitUè'ia urCn qntupliia U inUriairt^H Wdwii. 
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d^nudennes mesures existent pour la- Tente es gro^. Cs3îm 
qui soat le plus usitées dans (dËuupie province 7 portent op- 
dlnab'ement le même nom ; mais elles sont siijettes h Ta-' 
rier de capacité, de manière que l'acheteur qui se présente 
pour la première fois dans un vignoble est Eouvent fort em- 
barrassé pour faire ses marchés. Les tonneaux présentent 
les mêmes difficultés que les mesures. 

Anée. — Cette roeEure contient, dans le département de l'I- 
sère 76 litres; & Lyou, département du Rhône, elle en con- 
tient 93. 

BaraU II en est de 32 ^ 31 iities dans le département des 
Hantes-Alpes; de 57 litres 1/2 sur la céte de Tavel, et de 
45 litres 1/2 à Saint-Gilles et dans les autres vignobles de 
l'arrondissement de Nîmes, département du Gard. Dans le 
département de Vaucluse, il est de 49 litres ^ Âvigcon, tan- 
dis qu'à Carpcntras il n'en contient que 26 1/2. 

Barillo. — Mesure de Itle de Corse, qui contient environ 
150 litres. 

Bareille. — Tonneau du département du Rhôae, qui con- 
tient 228 litres. 

Barrique. — ; Les tonneaux qui portent ce nom varient de 
capacité; ils contiennent ou doivent contenir 228 litres dans 
les déparlements d'Ille-et~Vilaine, du Morbihan, de la Loire- 
Inffirieure, delà Vendée, de la Gironde, de la Dordogne, de 
Lofent-Garonne, du Lot, du Gers, de Tam-et-Garonne et 
dam la plupart des vignobles du département du Yar, où il 
7 en a aussi de 23i litres. Ils ccntiennent, dans les départe- 
ments des Deux-Sèvres, 289 à305 litres ; de la Vienne, 252; 
de la Charente-Inférieure, 215 à 225; de la Charente, 205; 
de llsëre, 210 h 230; de la Drôme, 210; des Landes, 304; 
de l'Ardèche, 206 & 214; de méraolt, 203 à215; des Bou- 
ebes-da-^ftne, 214 à 222 ; dcB Baues-Pyrénées, 270, et des 
Haates-Pyréaées, 280. 

Boute. — Dans le département du Var, cette mesura sê 
compose de 8 mtUeroU qui Tarient de capacité depuis 6Q 
jniqB^ 70 litres. . ■ 



* 70 sBtrsitia vàxrtk. 

BoHb. — Ii«B vlifïdu MiiohÂaiB, dfipai-toitaéttt'ilè' SëSi^ 
BvLotre, et SA Be&qlolais, dSj^ertétdetit db']â]A^;s«T«flt 
*dBtit à- 1» hmCf-ifai' se coa^sfe'deidëtU ]>afcet cutteiOUÂ 

aussi. Ge'fat,-«B toagiar Auu lBAi^M A UlWlim, dm 
•fMk-W» lift» àKàs- lé àifpsflme^MMi ffi^biàè^ 3M 
dans celui de Mdne-et4AtnryQt dèpiM2iO]&ll({<fjf38dîVitti 
etfai'dli'IarSàrUie; 

eharg^m-hota^ — Htsure qui contit^ iVH&fâi dWtt 
département de la Hease^ et 39 dans ceM de la IfcfD^fflBl 
Elto- varie de' 8B à' 12e-]Mdtàs'l6''d;^^^^ilt d6é'&^ 
tifr'Alpcsi dë 150 & 167 ddûS-'lè dé)^telnt!flt-'dï<l'Âl6ë(^i 
D^ns celui de la Uaute^Gfd'onDe; elle' est- à 'NftrlWtiite dè 91 
litres: À Limoux, de 100; à Grasse^ de 134'; &' Gastètnaa- 
dar,v, cle 136; et h Cartiassonne db 143. Dans Ï6 d^pwtËiruiit 
des Pyrénées^Orienlalt» elle est de 118 titrés. 

Oofnpàrte. — A Tarlïes, cette mmiré cûntient 5%'UtT«9 
6/10; et dans les autres vignobles du département dés HàiH 
féfe-Pyréuées, die varie depuis 43 jusqu'à' 60 litres'. 

Coupe. ~ Elle est de 18 litres iiDigne^ dù 23 à Siste'rdÇ 
«t de 30 i BarceTonnettÉ, département' deâ Basses-Àlpes. 

Dèrhi-CJiar. — Tonneau eroployô dans le département do 
raHaute-GatDtine; il cotitient etïviroD 3!&'irtrés. 

Bémi-mùià. —Les feuIHettes dés' dé^itrfcménts de l'If ou» 
él dtf S^e-et-Oise se nomment' aO^l deml-ûiUIdjt. Dans» 
ïiailgnèâbc et 1« R'ousSlUonj oïi donne ce nùM dUx fonineamt 
. qfii'c'ontlennéift' de 343 à 36o Uti'es; niais' ils nô s'ont 
écn>eldër'ée cbdftne meifi». Le Auld dù ces pays étitU dS'^ 
Téltcs oU dë e^'litféa tfX. 

Dhm^^^e — '(hîaomibe'albâ'Wi'tdiftiSaiixéfi uid^ndi^ 
ré' âli^t\jeAitiii ^'Ykddhtô; iïs cùfitléhffètit' e&Vî'âfa' m 
fithl. ^ Kif atltrâl (âviàràiùaits oÛ lé vin^ «énd ^'ïj^ 
piècC} elles contlecnent moitié de ce fftV. 

âib&'lb dWtëttiAlt de la Gtttè-d'br, etitiiieii'nëtit'SZd 

& Cbàlons-tnr^ne/département de SaAntMitiiÙw; HS^ 



BfH-a-diÉIpujlcmfint défila }t«u9e,D^a^Ue^t que 180, 
iJùpig?.;— fie^csfliesprp «mtiept dopais .^2 Ji«qa'à 30;)i- 

Qieiit-4e I^fitiQ.?! AoiïUeïit }36 pitres; dj^ijx fôumettes fi^- 
iB<QnM^^uid, mestiTfi.usïLËe.po^r la vente des vins. Ce fût 
esleo usage aussi dans les vignobles desenvirAQsdeMante!- 
3.ar-SeÎDej départementde.SeiDe-et-Qise; mais ici il ne coa- 
tient que J33 litres, paqs le d^ftrtefflwpt de Ja Côte^d'Or et 
à.GiijDDpSj^départeineQt :ijt^Sa^no-e^f,rfifl-a>-l'9a appelle ./<ii^ 
lellesles dc(Di-p.ièc«S-puqwF^4£,qi]eiie,.jioi ne iiwli^nwt 
que 112 il IH^b-es. 

^«^ob'/r^.r^Jllesi^e.Qfiu^tfiUe (n)Lfi|S,ewBipose de jlOO • 
très; H :égvav9Ut,&'.t07,pi|it$s37&/ilOOQ,,»9ci9«ie mesure de 
Paris. 

Héralde on cruche. — Cette mesure est de 23|it^&à-Ilau, 
département des Basses-PyréDéee, et Tarie d^ o^paoilëdanv 
les autres cantons de ce département.- 

,Jusle. — Elle contient depuis 2 jusqu'à 4 litres dans le 
département de l'^riôge. 

/Z^Vrtf. i-r- JUesure actuellepient en usage pour la Tt^pte .en 
d^t^U des TiDS fit des eaus-deryie, eotitieQt upe, pinte 74/1000, 
ançjieoiie jo^iire de Pa^»s. 

^ilifçs^re. ■— Daw lesid^parteipents de }a HoseUe et de {s, 
V<»i;çti^j«lleiVtde>âi<¥tr9Sî dai» GeUtides-VosgBSjelie wis 

MiUerolU. — Cette mesure Qui viX ^iqpl^^e ù,m^ iQiitfr 
la Proy^n^ef, wie ^e'Q^^itftidanf.^^qe lillaae; j^ans le. 
département des BouGhes-âa-Àhôpfi èflie de lltre8„ji 
Abvfief^P et .ms ^virotis, de 7jt à . All»tuil>j Âe à 
Gard&Due, de 65 à Aubagnes, à Gemenos et à Kç^ueTatre, 4b- 
•ZO.^i (Ji(jtd,t,.,pt,.(ie:J*OidiWis ^^qndi«eipent.d.'A^...|jlo 



DEimfcBE PâRTO. 



Sfaid. •— Ce nom dâ^gne en infime tehipale tonneaa qoe 
l^Q emploie et sa mesure usitée pour la vente en gros. Dans 
les département» de Srîne-et'Wse et de l'Yonoe, le moid se 
compose de Ucux fe^UeHes et contient^ dons le pretnier, 
366 litres, et dans le second, 272. D se compose d*on «i 4e 
plQBieuTS rûts dans les antres Jf^ya, et contient de 250 à 266 
Btre dans le département de rAisne; de 230 à 241 dans ce- 
lui de la Haute-Marne; de 300 & 31ft dans la départements 
du Doubs et du Jura ; de 365 dans celui de l'Aude, et 685 1/2 
dans celui de l'Hérault. 

Ohm. — Mesure usitée en Allemagne, et (fai, dang te dfi- 
partemenV du Haat-Rbih contieut 50 litres. 

Pièce. — Les tonneaux de ce nom contiennent, dans les 
départements du Loiret et de Seino^et-Oisc, 22S litres; de 
l'Aisne, 182 à 205 ; de la Haute-Marne, 182 à 228; de l'Aube, 
172 à 182; d'Indre-et-Loire, 243 à 258; de Saône-et-Lolie, 
212 ; de la Hantu-Saâne, 180 à 200; de l'Ain, 185 à 248; de 
la NiêTre, 180 à 230; des Pyrénées-Orientales, 228. 

Pin!e de Paris. — Oette ancienne mesure équivaut k 931 
millièmes du litre. 

Pipe. — Ce tonneau, employé dans plusieurs Yïgaobles do 
pays de la France, contient depuis 456 jusqu'à 950 Utres. 
On en fait peu de cette dernière capacité. 

Poinçon. — Tonneau qui contient, dans les départements 
de l'Indre et du Cher, 218 litres ; h Ghinou, départemeirt 
d'Indre-et-Loire, 230; dans le département d'Eure-et-Lcdra, 
de 210& 230. Dans le département de Loir-el-Cher, U con* 
tient & Blcrfs 228 litres ; dans les vignobles de la c6te dn 
Cher, 250, et dans l'arrondissement de Tend6me,2001ftnf. 
(Tojex Barrique et Piètx.) 

Pot. — Les vins d'Auvergne se vendent & cette roesus; 
qui représente 14 litres , 
Qatêri. — Mesure de 79 litres en^loyée dans te dâparts^ 
ment du Doubs. 



Qitart. — Ge nom est donné k de petite tonneaux qtd. c(»| 
tiennent le quart de la mesure ou ibs tonneaux emploi 




itBWiamixx, 



pomr la -Tente dn tId. Les quarts tbs nwtd An département 
de rTdone eontiennoDiSSlitrce^les quarté dt hotte dv M&- 
conilak, du Beaiqol^s, et les quarts de queue de la haute 
Bourgogne sont des demi-piices dont là capacité est la moi- . 
tié de celle des pièces de ce pa;s. 

Queue. — Elle ee compose de deui pièces ou demi-qwues, 
(Voyez ces roots.) 

Saumée, — Mesure en usage dans le département de PAr> 
dèche, et qui varie depois 87 jusqu'à 100 litres. 

Setier. — IL contient t>0 litres dans le département do 
Donbs. 

Sixain ou sixième du tnuid de Languedoc. Ce tonneau 
coutieat lli titres. 

Tierçon, iie^cerotte. — C'est uo tonneau qui contient le 
tiers du muid de Languedoc ; il est particulièremont employé 
pour les vins muscats. Sa capacité est de 228 litres. 

Tinm. — Mesure flu dâpûtçiçeat du Doubs; elle contient 
53 litres 

Tonneau. — r-^CMte mesvre^ employée dans plusieurs vigno- 
bles des anciennes provinces de Guieane et do Gascogne^ se 
cofopose.fle qq^tre barriques. (Voy^ ce n)Ot). lie ,tf)na.^u, 
eu terme de i^ioe. Indique \iofi quantitf do ^r:gJ,iaiidMip 
pesant 979 kilQ^aDa'meF. Quabe l>ârri^eB çontepant 
cuçe ^8 litrw $(mt ooquptéQj? pour un tonne^. 

- P^e. .vr Ijtfijinrft ^.uflitgd à Atnd^icuz, départemept ^ 
S^tfUtf jç^ flUi .cpftliept 7j6 lUfçs 17/^00. 

Vf^, — ^ Vejfififitàîm 4u d.âpar:te]!;aeiit do la Vienne, jj^ 
.c^(t^ f^f^ÇA^. n^esuj-0 est d,'enviinn 2 litres^ ollfi oontio^ 

est presque généralement employé dans tout fê- Toy^uw 
pour la vente des vins étrangers et de ceux qui proviennent 
des vignobles de Fi;^&.^_a9^ IftSWels les tonneaux n'ont 
pas une capacité uniforme. Lors de leur «ntrte dans Teotre- 
pAl idiB.,P>ar>B,.,ces toitoe^ui^Hiat jaugés {menurte) ^a ^itis, 
pat I4S e/inploïé$ di! i[CQ\«momfBnt elt niAiiquéfr par cmi d|i 
AiHAbi».-^'UtiR9ifH^ils^iiiflai)iient. ttaisyconios l'on «.(^ 
Sommelier. . 7 
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aervé lliabilude de rendre à la velte les Vms étrangen et 
ceux du midi de la France, les propriétaires fonij^SGr^ 
noayeau à leurs dépenSj par d'autres jaugeurs qui appU^ueut 
sur les tonneaux, des marques indiquaut leur capaoMé en 
veltes. On pourrait se disponser die Qilra Xaire ce ueoDâ 
jaugeage, car, ea {^ouUmt trois i^ras à la qqaatitâ 4tu in- 
dique les litres, et dlTisaut ensuite par 761fti 1« quotient 
donne le nombre des veltesqu^elle r«pr^ntiB. 

Qd peut de mimç connaître le nombre de litres qqQ om- 
tient DU tonneaq Jaugft en relteii, en nmUipliantla quantité 
de Telles énoncées par 7616; le quotient, dont on rolranclie 
les trois denuers diifflm, indique le nondire de lilces, elles 
trois ciiifTroe supprimés représentent des milliiiines de litre. 
Ces mêmes opératioDsdonaeut le moyen de sarolr si les deux 
jaugeages sont d'accord. 

CHAPITRE Vi. ■ 

MANIÈRE DE PLACER LES VINS. 

Léo Tins de France et les vins étrangers jle même nature 
se conservent mieux dans les caves que dans les celliers; 
mais les vins de liqueur, tels que ceux de Malaga, Alicaote, 
Pacarot, Cbjpre, etc., les vins secs de Madère, Ténéiiflb, 
Xérès, etc., aopiièrent plus de qnaTité quand ô& tes tient 
duis an endroit cliand. Ga mêmes Tins ne s'aHèréntjpas 
lors même que les 'tonneaux on lutf IWoteilles ne abnt pas 
'tout-&^fàlt pleins ; ils vl^lissent plns promptement et de- 
viennent souvent mellleun. A Hadére, on met Ibs vins dans 
des élnves pour les Tleilllr. ■' 

§ 1. Vins en tonuèmak. 

. Iiios Tins en tonnoanx doiTeuiétnr plaeAt & la umiou dam 
les edliers, sur des-cbantierf élevés de 19 ft 20'ceftliBiàt)>e3, 
folts en madrier» équairis'de M & t6 ceulittèfNS d'épiJssear, 
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et 40titetaûB par Ses tntvtirm dé 9 & 10 centimètres d^équar- 
risiage fjQ'ott ptece ebrle sol & i mètre de distance les unes 
des antres. Ces petits chantiers sur traverses sont préfiSrabletf 
& ceux d'uoc grande ép^aseur, qui, étant posés immédiate- 
ment sur le sol, se ponrrissent promptcmtïnt et sont sujet» 
à TOidller. Lorsqu'on place les tonneaux pins bas ou plus haut 
que nous venons de l'indiquer^ on ert gAné pour soutirer les 
vius ou les mettre en boateille. 

Les tonneaux doivent être placés bien horizontalement; 
s'ils penchenl en avant, !a lie se rassemble près du fond 
antérieur, et l'on est obligé de poser la cannelle ti ès-liaut 
pour que la lie ne sorte pas avec le vin; s'ils sont inclinés 
en arrière, loi-squ'après les avoir vidés jusqu'au niveau de la 
cannelle, on les soulève pour Taire couler ce qui reste; la lie 
qui s'est rassemblée contre le fond postérieur, se détacbc pt 
5e môle dans le liquide. Hais lorsqu'un tonneau est p'.i 
[lorizoutalement, la lie se fixe au milicn de la cavité inié- 
'i'^.urc, et ton', ie vin clair s'écoule sans qu'elle puisse s'y 
[n61er. Quant à la position de la bonde, en tournant le ton- 
d(i cAté, de manière à ce que la bonde soit mouillée 
[)ar le vin ; ell& se gonQe et ferme exactement ; au moyen 
le cette précaution qui empêche toute ventilation dacs le 
lonnean, on éprouve moins de déchet; le vin se conserve 
nieux et l'on peut se-dispenser de remplir d'un soutirage à 
'autre. 

U fôat avoir soin de bien assujettir les tonneaux sur les 
shantiers, en mettant une cale de chaque cAté. On doit aussi 
nén^er entre le mur et lès tofineanx nit espaça suffisant 
HHir qall sott facile d'y placer une lumière et d'examiner 
'il be eonle pas de liqueur. ' . 

Lonqu'on a de fortes parties de vin, on e&t obligé de ran- 
ler les tonneaux les uns sur les autres, ce qui s'appelle en- 
lerber. Cette méthode présente des inccnvélïients ; quot- 
|u'on ait soin de clioislr les pièces les plus solides pour là 
angée inférieure, le poids qu'elles supportent les btigue et 
lit eoaler le vin. Lorsqu'on veut réparer Une pièce qui a 
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Mufitert de cette surcbai^e^ oa est obligé d'en déranger pin" 
siears, ce qui est toujours nuisible à la qualité du Tia. Qoaol 
atu reniplissages, on peut éviter le dérangement en em^ 
pio^ftDt l'entonnoir i, douUle horizontale (pl. 3^ fig>. ^. 

Les vins de ïquear, de Malag», Alieante. et autres de 
Domine espècGj ainsi qne les iia% secs de Hadin^ Xdtès, ete., 

placent dans rivparteawntj«LlflStlwQteUleft9«avaik(ftlM 
tenuu deboalj, nuls les tins uni Ui|aoittiiK4e Fnooa àtir 
vent èbre tenus k la caTC, et Jt» bouleiltos dulTBrt être wn* 
chées. 

Les beuteUles pldaes sa nngMU les naes uu- tes aitibn% 
ou taijsji de tbrtes lattes de cœur de oliéne placées entre 
chaque rang. On les couche dans du sable, nràtbode qot 
peut avoir quelques avantages, en ce qu'elle mainti^ot te 
vin plus fruE^ mais qui n'est pas praticable pour de grandes 
ijuanlités. 

ïi faut que les bouteilles soient placées bien herizontale- 
meiit j car, ai le col est plus élevé que le fond, le bouchon 
n^estplus humecté et cesse de bien boucher : s'ilf^t pins bas, 
le dépAt qui peut se former se flif^ en partie près du bon- 
clion, et se mâle de suite au liquide quand on veut le boire, 
tandis que, si la bouteille est placée horizontalement, le dé- 
pôt se rassemble au milieu de la cavité inférieure du ven- 
tre, et, on transvasant avec soin, on obtiendra la totalité 
clu vin parfaitement limpide.- En prenant chaque beutellU 
pour la ranger sur la pile, il faut avoir soin de la renverser,, 
atln d'humecter la suriïuse intérieure du boMC^un^ et d'em^ 
pécher qu'il 3 reste une bulle d'air, qut en ^ifseeraU nu 
portion à sec, et occasionnerait à 1» Ipn^ l'évaporation ds 
l'alcool du vin. - 

C'ést de la position des premières bouteilles que dépeni 
la solidité de toute là plie : il faut donc avoir soin que cetti 
base de l'édifice «oit liien assise^ Pour j parvenir, ob comr 
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mence par nWelerla terre ou le s^blc qui garnissent la casé 
destiné h. les recevoir; puis, on fait axi fond use petite élé- 
ration formée de cinq à six lattes les unes sur les autre», 
pour supporter les cols du premier rang de bouteilles, et l'on 
met une latte sur le devant, à l'endroit où sera placô le fond 
de ces bouteilles, afin que le yentre, qui est la partie la pins 
£Ublo De supporte pas la charge de toute la pile. On range 
alors le premier rang, en ayant soin de laisser un Tide d'eo- 
vlron 35 millimètres entre chacune d'elles, afin que tes rangs 
de dessus ne soient pas trop serrés, et l'on coupe de vieux 
bouchons en petits morceaux dont on en met un de chaque 
côté des bouteilles du premier rang pour les empteher de 
se dénmger. On met ensaite sur le-prcmier rang une latte 
placée sur les ven^B dei bouteilles, h 27 millimètres des 
fonds; poar reeevoir les cols de celles du second rang : les 
foQds de ces dernières appuient sur les lattes entre les' cols 
da premier rang et ainsi de suite, jusqu'à ce que la pile soit 
à la bauteur qu'on veut Ini donDer^ qui est ordinairement 
de 1 mètres. A cette dfemlère élfiTaUon, les bouteilles 
doivent être toutes de-méme fonae,et grosseor, et rangées 
aver. soin j'antremcntil pourralts'en casser beaucoup. Lors- 
qu'on n'est pas géné pour l'espace, il est plus prudent de ne 
pas excéder un mètre. Suivant la forme des bouteilles, H 
f^ut employer des lattes plus épaisses, et quelquefois même 
les mettre doubles, afin que les ventres de celles que l'on va 
placer ne portent pas sur la rangée inférieure. Quand on a 
des bouteilles de différentes formes et dimensions^ il fout, 
iprès les avoir séparées, ranger d'abord les plus grosses, et ■ 
oiettre les plus petites dessus. 

A Paris, on est dans l'usage de former des eases en ma- 
;oDDeric*ou en planches, dans lesquelles on range chaque 
espèce de tLu ; mais en Champagne, où l'on a d'immenses 
quantités de bouteilles, on ne iiiit pas de cases; les lattes 
|u'on met entre chaque rang sont entaillées par les deux 
>out8, et reçoivent d'autres lattes qui, placées verticatemeat, 
iennentllea do mur latéral. Par ce moyen, on fiait des pilet 
(tt nUUeo d'une cave, sans craindre qu'elles se dérangent. 



CHAMTRE VU. 

Dfa LA TISITB DES VI1T8 BN TOIWkiOX;. 

Les petfiokities qui conserretft des Tiûs en totttieaax doi- 
Ttnt les Visiter «A moins une fois lé jour, àBn de remâdtAt 
dft'kMie atak aectdËnts qui {leiiTent iurtétiii'. 

Qaotepie Itis lolueftttx «oient bien mntUU&tinéa teréqa'tfft 
lea Met h la bare^ le vin pent conler dës lâ lendemain, «tll 
^ Wk îhM dè Vbrv sctt Ipâr suite d'utie «MUmotioti 
tàt 4^tt*H ^UBïtd on les à, dtacendna, 6t détit llb&et lié 
i'bsi pàfa tdaurresU datte le ï^eUder mombiA. GVst siiriont 
H^àaSX te IneH qâd précède «t cdttT q(d MK It» éqUidiAtt, 
(jtte lei iflâs «Il EbMiettu ei^tft mitf plu» gi^de sdiii^ai&bto. 
A ^ «poquës, ih s»W Wjeft Knhéiiler; ^ vhtt iON»- 
V«Mit} et Aii'toat 1A iffiis'bl&iio, Mt myeai tme fbJl^ilt» 
âttb triHt^iitiVfe : ftlOT» le Uijmde tie dltate, U pr«aiM fbrte- 
dueBl eÔMrfeles tiafbte des ïbtmÀïat, bt te <ïfi^t jonrefitrt 
les atitiVe», sl'on lie s'èbïfl^if -fle âbÉtfef tt«ttè âtr gak aâA 
eArbéuique qtil se d^^ dé U H^bdlir. lîtiMtIPdit «"ïpar* 
ébit'qub les vins ft)rment^t>-fl'Àift Jbè Irïtter coTlixneiiMi 
nndiquetons au thaiillte de Ib "fiimieBti^lBh McdmâUAre dit 

•eut atnsi & l'approche des eqaitioxèi que Ifes tapeàrli^ 
SOrteiit de la tefre, itttaquettt leb celY;les, et les tM>»lTi^t 
quelquefois en -pda de jmts. Ces aceidéiite, qu'on mnnme 
coups de feu, soUt ïfès-lréqùefata dans léscâvWtJeu prdfbn- 
des, lorE(iu'el'.C3 sontlmmldes. Des Va^étirs bumldéS etihat- 
faiSaotes déposetit sut* les tonneaux fit les chantiers une 
mousse blatactie semblable à celle qii'ellee IbrtnëtH sur la 
terre.'Gëtte mousse «tlaqne les eercleB au ttoidt âe les ren- 
dre frlcrirtes soos'les doigte ; elle ^OuVre iqàelquefois plus ih 
Aollié de la longueur du toUnesLti; d^s ce cas, la 'perte est 
inévitable, les oarbl&s se't^entpèbt 8i}tn'bnttoii& éMeUbte^iil 
VOt be fcotitArW pas ntie gdatte âérrHi.'Sauveiit' M'HtUft 
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de feu n'attaquent que quelques cercles qui se rompent sans 
sortir de leur pl&ce, et occasionnent l'écartement des doo- 
yes; l'un te s'aperçoit qu'ils sont brisés qu'en regardant, 
dessous. Cependant le vin coule goutte à goutte et s'imbibe 
<^s la terre; si l'on n'y porte pas remède, le tonneau est 
vide le lendemain. Les coups de feu attaquent plusfréquem- 
meut la partie des tonneaux qui est la plus près des murs ; 
il faut les visiter avec attention de ce cAté. 

Lorsqu'on s'aperçoit que le vin coule, par suite de la rup- 
ture de quelques cercle^, il faut aussitM entourer le tonneau 
d'un cercle de fer brisé (pL 1^ fig. 20), et Is serrer asses 
fortement pour que la pièce cesse de couler; alors on a le 
temps de se procurer un autr9 tonneau dans lequel on sou- 
lira le v\o. A défaut 4e cercle de fer, on emploie une forts 
corde que I'od serre avec un garrot. Si ou ne parvient fUi 
h «a^âcber le Via de couler, on relève le tnaoeau, et on la 
. met debout sur le foad le plus solide. 

Si le Tin coule entre les cercles par un trou de ver, il 
le Boutiror dans un autre vase, si l'on croit qu'il y a. de ta' 
lie au fond du tonneau : dans le cas contraire, il sulBt di» 
retonmor la pièce et de couper na-cerde ou dwx pour dé- 
QouTrir le trw : an ébwglt c^uIh^ atec ub toni ou une 
ToUfii et oa le twuobe avec w Aunsat. Uen dei geu Intro- 
(toiwiit dans le troa du w un morceau de bois effilé qulla 
7itmteDtrer&«onpi deoiarteaa. 

•Si le Tin ae perd par un éclat de douve ou un oœod* on f 
r^piédie mee nu peu de «oi^ qse l'on applitpe forteneat. 
Sicee la doigt. Si oeta ca snffifcjpas, après «nir ossvritai 
bonde, on retourne le tenoeaa de manière que le définit Uh 
trouve en doin». Alors 4Ui essuie et on gratte bien la {daoe; 
on .bouebe ]a fente av^ un peu de papier, ou mieux ^ co- 
ton en jamo, (fu'on en&nce avec la pointe du couteau, et 
on eonle dessus un peu de suif. On, peut aussi employer un 
mastic composé de craie ou de blano d'Ëspagne eu poudre 
et.dewif &>ndu.;,ce masUe dcdt être appliqué cbaud sur la 
lHii.l)taP'S«^ eMim tt-na prendrai pu; lonvi^^ 
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on peut retourner le tonneau^ maïs il faut le Tisîtf r souvent. 
Si l'on était dans le cas de le faire voyager, on appliquerait 
8ur le mastic un peu de papier, et par detisus une plaque de 
tflle que l'on fixerait avec des petits cJous. 

Il faut autisi goûter de temps en temps les vins en ton- 
neaux, afin de s'assurer de leur élat^ et de remédier aux 
dUrations qu'ils peuvent contracter. 

CHAPITRE VIII. 

DU REHPUSSAGE- DES TINS WS TONITEATTE. 

n est important d'entretenir los tonnsaux toujours pleins ; 
antrRmont l'air q»i occupe le dessus du vin' tend i le con- 
vertir en vinaigre, ou, si l'on veut, à VacéHfler. La 8urfoc« 
du liquide se couvre d'une mousse blanche qu'on nomme 
fleur, et qui précède constamment la dégénération acide du 
Tln^ Cette dégénératfon est beaucoup plus à craindra dans 
les moments od la vigne travaille, c'est-à-dire pendant les 
éiiainoxes. 

Les tonneaux doivent être remplis plus ou moins sonvent, 
selon qa^ls sont placés dans une cave sèche ua humide. Dans 
une bonne cave, il snffit de les remplir tons les mois. Lors- 
qu'on néglige de I9 tairot non-seolement les 'vins penvent 
s'altérer^ mais encore on éprouve nne perte notable par 
llangmcntation progresMve de révaporatloi]. Une |dèce de 
Tin à' laquelle il ne nianqueratt qa'nne demi-hootellle -an 
bout d'un mois, en consomme une boatellle et demie, si 00 
ne la remplit qu'an bout de deux mois. 

% Bordeaux, on remplit les vins lorsque les tonneaux sont 
eogerbés; on ce peut eSectner le remplissage de ceux qof 
occupent les rangs inférielirs qu'après avoir dérangé ceux 
qui sont dessus. Ce dérangement reméle U lie dans le vin 
et occasionne souvent son altération ; il est quelquefois )m- 
piraUcable dans les magasins où les piles sont rapprochées 
les unes des autres. H. A. JntlleQ a remédié i œs ineonvé- 
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nients oo consteuisaDtreDtoimoir h donUle horizontale (pl. 3,, 
Ag. qui donne la &cilité de remplir tous 1m tonoeauii sans, 
en déranger aucun. 4 

II feut, autant qno posslbl», remplir iM tMilftanl ftret ûw 
ybt da même cru ^ ou do (|M^té atalogua k cetaii qu'ils cow 
UeBDent, ufxa de ne pas le dénaturei'. ■ 

Glfflqoe fols qu'on remplit les tonueaui il cooTleot dé 
ctedger la toile ou te papier qal g^îMent te bonden, parce 
({illli c6B^a6tent ùii giiût aeide qàtetà ils cessent d'être liu-' 

' Éiifsqa^n a fié^lgâ éé Ui TétnplirjetquH s'^esi formé de 
U HtMt dut Id iiû, on doit liilre sortir die la pièce l'air qoL, 
i^inpin lé Tidô; eé qal sd ptatiquè àl'alde d'un soufflet -or- 
âSÈûré âôttt on liflnidliU U douille par la bondé, sans qu'efle 
tàù'iihe àûliqùidéj èt éo soufflant de cbaquâ cAt^, jusqu'à ce 
qU^n petit morceau de papier allumé puisse y être Introduit 
MA ^Staindie. S'il y a beàucàup de vide, il est boa d'y Mre 
li£nëtrer uiie'fâè6be.soufree, et de l'y laisser brûler en boa- 
cïMt la bondé. Si, au coàtïtdre, l'espace ésl trop peu eonri-' 
dérable, on peut y introduire la vapeur sulftireuse en souf- 
flant avec un chalumeau sur une mèche enflammée qne l'on 
tient dans l'oriGce de la botado. On renipllt ensuite le ton- 
neau et on frappe dessus, tant pour fiilre sortir par la bonde 
les bulles d'air qui s'arrêtent dans les cavités, que pour y 
amener le plus possible df^s fleurs qui se sont formées sur le 
Tin. Après avoir laissé reposer pendant quelques minutes 
sUis bondonoer, ou presse des deux genoux le fond du 
lâbàeau, ce qui fait déborder le liquide : on souffle dessus 
el la petite portion qui s'en répand entraîne les fleurs amon- 
CtAées à sa surface. Ôn rëmplit, êi on répète la même opé- 
ration jusqu'à ce qu'on n'aperçoive plus de fleurs. Si l'on 
aTait intention de garclor longtemps ce Tin en tonneau> il 
terait prudent âé le soutirer, en ayant soin de garnir la caa- 
deiiè Ù'tm peu de gaxe ou de crêpe, pour retenir les fleurs 
qut.'Saiis cfllBy, siiiVràl0Dt la Uqauir. Si le tIq est fdtéré, il 
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f^nt le traiter comme nons l'Indiquerons au' chapitre des 
altéraSons et dégénératlona. 

Quand oB est forcé de l&fsser an tooneau sans être tout- 
à-fait plelB] il f^ut avoir soin de brftler tous les quatre on 
cinq jours, un morceau de mèche soufrée dans le vide. SI 
l'on s'aperçoit que^ pendant cet espR.ce de temps, l'air int^ 
rieur s'crI vicié au point d'éteindre la mèche, on doit le re- 
nouveler à !,*aide d'un soufflet; et l'on répète t'opératioD 
du soufrage à des époques plus rapprochées. À défaut de 
soufflijt pour renouveler l'air, on peut introduire la vapeur 
sulfureuse dans le vide, en pratiquant un trou de foret à 
cAié de la bonde, i)gi doit ôtre bien fermée. La mèche en- 
flammée se place sur cet orifice; et en faisant couler le vin 
par un autre trou pratiqué dans le fond du tonneau, l'air 
qui vient le remplacer, traversant la flamme, entraîne avec 
lui la vapeur du soufre. Lorsque la mèche est brûlée, on re- 
met le vin dans la pièce, et l'on allume une seconde mècbej, 
que l'on introduit par la boude. Si elle s'éleibt encore, on 
renouvelle la même opération jusqu'à ce qu'enfin l'on puisse 
^ire brAler une mèche dans le tonneau. ' ,. 

CHAPn-BE IX. 

DO SOUmUGS DBS TINS •BmTËKVX. 

Au sortir de la' coTc, le idn est troubla, et fermente en- 
core plus ou moinB longtemps dans les tonneaux. A mesure 
que l'etr^rresceDce' diminue, les matières étrangères à la 
composition de cette ll<iucur se précipitent au fond, et for- 
inctit la lie, qui est un mélange confus de tartre^de matière 
végétale, de matîèrè colorante, et surtout de ce prindpe vé- 
géto-adimal qui constitue le ferment. 

Ces matières^ bien que déposées au fond du tonneau, sont 
susceptibles d'eccasionner la dégi^nëi ation du vin, quand 
elles y sont mêlées de nouveau, soit par l'ae^ilation, soit par 
suite du changement de température, qal, devenant plui 
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cttaude, leur imprime de nouTcan un mouTcnient de tet- 
menfatioD qu'elle» commaiiiqaoïit la liqueur; il est donc 
imporlaitt de séparer les vins âe cette lie> pour qu'ils ne 
bisseot aucune altération. . 

Cette opéraUOB se lUt à diverses époques, dans les diffé- 
rents vignoblefi. Oa soutire quelquefois les yim nouveau^ 
an mois de décembre^ quand ils sont bien fclairds, ouds 
bien plus ordinairement en fâvrier ou en mars. En général, 
ils deireatétre séparas de leur lie avant l'équlnoxe duprln- 
teans. 

Pour soutirer les Tins, on choisit toiijours les moments où 
le vent est au nord et le temps sec^ frais et clair. U est de 
ttlt qne ce n'est qu'alora que la lie est Ijicn précipitée ; les 
temps humides et les vents du sud en font toujours remon- 
ter dans la liqueur les parties les plus légères, et il faut se 
gaider de faire cette opération (juand ils régnent. 

Le soutirage des vins se pratique de dilférentcs manières : 
dans quelques pays, on se sert d'un siplion (pl. 1, lîg. 18), 
dont la braoclie plongeante y, introd^utte par la bonde dans 
le tonneau qu'on vide, aspire le vin, qui est vsrsé par la 
branciie déférente s, 'dans le broc [fij, 11), avec lequel on le 
verse dans le tonneau que l'on remplit. Cotte méthode est 
assfjz prompte; mais on est obligé de laisser une certaine 
quantité de liqueur claire dans le vase qu'on vide, pour ne 
pas déranger la lie, et l'emploi de. cet instrument n'est 
récllemeut avantageai que pour changer de toanean Je vin 
qui n'a formé aucun dd'pât. 

Dans la plupart des vignobles, on pratique dans le fond 
du toiiiieau, à l'aide du vilbrequin (pl. 1, fig. 4), et à euvirou 
5 centimètres de la douve inférieure, une ouverture conve- 
nable pour recevoir une grosse cannelle (ilg. 9}, qui s'en- 
fooce avec numaillet de' bois (fig. 14},età petits coups, pour 
agllei- la lie le moins possible. Il fout ectr'ouvrir le rottinet 
de la' cannelle eu la posant, «On que le liquide qui s'y intro- 
duit puUsB ehasset an dehors U poi'Uon d'atc qu'elle coni- 
tîàat', sans quoi cet air, refoulé à la surface du liquide qu'il 
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fraverse, prûduît une commotion q&i déi'&ogç Ta Me. Qd ferme 
le robinet auràtM que le tId eoi4e. L»cann«ilie ptmi posé^ 
tm enlève la bonde^ sll est poadSte, sf^s frapper lar le ton* 
DeaO} ou l'on perce la douve df quatre & 'cinq trpos d.e fi^ret 
^1. 2, Bg. 10} eu de vrlUe, afiQ que l'air puisse.? pénétreri 
inreeure que le vin conle. Sfl'en se sert de foret, fl f^treo- 
Ibâeer en le tournant comide une 'vriOej et non en fi^ppan^ 
car le eofftre-coap pourrait occasloquer le déplacement àe\f 
Ile. 

A Paris, on soutire le vin en tonneaux & l'aide de bioct 
(pl. 1, flg. 11] : ce vase, laiige & sa base et étroit & son ort- 
Hee, se place sons la cannelle, qui resté ouverte pendant 
toute l'opération. Un ouvrier exercé retire le broc plein et 
le l'emplace par un vide sans répandre du via ; cependant 
on met un baquet (fig. &) sous la canm'llc, pour recevoir ce 
qui pourrùt tomber. 

Lorsque le vin est baissé au niveau de la causelle, il cesse 
de coulerj alors on incline la pièce, eu élevant le càté op- 
posé à la cannelle, et en le maintenant aussi, soit avec. de« 
cales en bois ou en pierre, soit avec uo bâton armé de deux 
fourches de fer (pl. 1, Rg. 8), dont l'une des extrémités porte 
contre le mur, et l'autre sur le devant de la pièce; soit enfin, 
et ce qui vaut mieux, avec uo cric {fîg. 7). On tire dans les 
brocs, tant que cela est popiiible, en ayant soin de faire pas* 
serle^DBurune tasse ou une cuillère d'argent, afin de fer- 
iner la cannelle aussitét que la liqueur se trouble, f.^rsqu'tl 
y a très-peu de lie dans le tonneau, on est obligé de l'incli- 
ner beaucoup pour en tirer tout le vin clair. La cauiietle 
étant alors trop basse pour placer le brcc dessous, ou laisse 
couler dans le baquet {flg. 5), eu observant toujours la lim- 
do liquide. 

' lOette fn£tbode4r68-flzpéditlvB n'est pas sans ioceDvântent, 
surtout pour les Tins dontle-tKMiqtieteBtpiiâdenx âconxemr- 
iAUqoeur est frappée d'atr et doidilétonnt battàe, d'abord & 
tomboMt dans te 'broo, et ensuite lorsqaN>B te rerçe dans l'eD- 
"toonoîr, d^ù vile tomberas le totmean. 

■ ■ ■ .1 
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A Beaune et à Bordeaux, od emploie des iDstruments qui 
font piisser le y'ia d'uoe plëce dans l'autre saiis âtre ftvppé 
d'air et sans commt^ion. Ces instruiDenls se composeQtj !<>. 
d'une cannelle en cuivre (pl. l,Qg.21),de même ^sseur que 
celle fig. 9, mais dont le bec p est droit au lieu d'être eoarlié. 
Après avoir placé cette cuanelle comme nous l'aTons dit cl- * 
desauBj on y fixe un tuyau de ciiir (Qg. 2Î) d'eaviron 1 m. & 
i m. 30 c. de laag, tenniDé par deux tubea r, en bois, de 
forme légèrement coitiqae. On hitroduit l'un de ces tube< 
dans l'orifice p fie la Gannelle,,et loutre dans la Iwndc ds la 
pièce destinée à èfiro remplie, laquelle est placée s^r le cdté 
devaDt celle qu'on doH vider. Comme le iube en bols doût 
nous venoDS de parler ferme exactement labondedetapièee 
à remplir, ou pratique qudqoeB trous de Ibrel va la douvela 
plus Aleiée, et après avoir été- le bondoc de celle & vider, on 
ouvre le robînetde la cannelle : alors levio coule jusqu'à ce 
qu'il soit au mime niveau dans les deui pièces. Pour faire 
passer le surplus dans la nouvelle pièce, on se sert d'un 
soufflet (Rg. 23) dont la douille couhiue s ferme hermétique- 
ment la bonde de la pièce à vider. L'air qu'on introduit dans 
celle-ci eu chasse toute la portion de vin qui restait au-dessus 
de' la cannelle. Dès que le vin est écoulé, ce qu'en apprend 
par le bruit que feit l'air chassé par le soufflet dans Ja can- 
nelle et le tuyau de cuir, on ferme le robinet ; on boucha 
avec des faussets les trous qu'on a pratiqués sur la pièce qu'on 
remplît, et on remet celle-ci sur bonde. En étaot ensuite le 
tuyau de cuir, ou le remplace sur cette pièce par un enton- 
noir; on Incline celle qu'on vide, et l'on continue de faire 
couler dans le baquet ce qui reste de vin clair, 

Non^seulement il est nécessaire de souUrer les vins de des- 
sus leur grosse lie, avant l'équinoxe du printemps qui suit 
la vendange, mata il fout répéter cette opéralIoD avant cha- 
que éqoliioxe tant qu'on les ccHiserte en tonneaux. 

Le premier souUrage se iiiït ordinairement en février on 
en mars, et le second au mol» de septembre. Uu aégooianl 
très-reoHnmandable du département de la C6te-â'dr, nous 
Soaanelier. 8 
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a asmré qvfil contenait beaucoup mieux de faire le second 
:^utîiage au mois tte juillet, ayant l'époque où leTaisin com- 
jpetice à touriner {l], qi^ d'atteDdi>ejjusqu'au mois de sep- 
.jtembrç. A.e .nombreuses exp^iences .qu'il a faites depuis 
plAiHeurs anPées, lui ont prouvé que les vins qu'il soutirait 
jM mois.fie juillet lÊtaieiit moias si^ets à fërmenUr, et se 
.soutenaient beaucoup mieux que ceux qu'il soutir3it plus 
tard. En effet, bien que la température soit toiyours très- 
^élevée jKodant le .mois de juillet, les vins qije l'on cooseire 
,,ds^ dQ bonnes <»voB, et que .r«o:Be dépiaoe pas, sont iràa- 
(jaines, taodi^ ifi'xfï poois il'9«Ai & ipmuTeftt an mcnsf- 
,^jHit (le fermentation .pl^v» oo jBBiw «««ible, suivant gue 
.jia pr^i^ ;^p^D|l»Ut 9at plijji m moins abondant; «t, 
.çommt) ce p^ocipê ^ntr&^pour ibe^ooovp àasa las Usb, la fcr- 
^en^tion do^t f frp uwjipR forte .gwiid gn les a «outic^ 
.gniçlijw,tenp^ aTftDt l'ij^m^e 'd«<«a Icaviiil. iGe second son- 
4ka^ p'fstpas aéectwixe quand au -a eo^l6 îe «in avec )fu 
^dres dfi ^ JuUicn, «fiPès.le pr&mter «oufira^ att«iKdp 
jgt^ > lie qu'elles foi^eiit a'Àst sujette et b. reffKiptendaù 
^Hijurar, oi it .la mçttie en fernentaUon lonm^qie q^'«» 
4'y mâle de nouveau. 

Si l'on est dans le cas de déplacer les vins deux on trois 
^mois après le soutirage, il est prudent de les soutirer encore, 
car ils peuvent avoir fait un upuveau dépôt qui, mêlé avec 
la liqueur, altérerait 9a li[iy>i4ité etson goût. 

Le vins qi^i ne sont pas clairs après le soutirage, doivent 
être collés auseitét et souUiés de nouveau dès qu'ils sont 
ÉClairois, surtout quand op a employé au collage les blancs 
d'œufs ou la colle de ppisson. L'expérience nous a prouvé 
qu'il n'ya nul inconvénient à ne po^ soulirer de douv^u les 
vins qu'on a collés avec les poudres; nqus en avons fait l'ei- 
përieace à plusieurs reprises sur des vips ,de B^^ne, ^ 
Hàcon etd.e JSor4o9M^ uui^çpllés au mois.j}» qjacs, ont été 

'Uf Ha qMHBe alsil U rénlMloa ijat t'apêta'dut h graine ia rahl^ loraqwit 
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diplaeés pIuMsers fois pendant l'été eo l'autoiBii«, saiwïtfiM 
lonttt^; ils se sont elarifiés parfaitcàieiBt eû dfr 
ttfmpB, et n'ont éprouvé sqcudb altération. 

Lorsque le vin ee trouble^ sait par BUlte d'une ^rmeota- 
tion accidentelle, soit parce qo'citl a nég-llçé de' Iff Bôutîrer 
aioDt l'équiDose, il faut d'abord te soutirer ptftir te' sépartr' 
de U portion de lie nul peut se trouver ati fond du tonueau 
et le coller eusiiite. 3'ita contFBcléun maavalff gbùl, on opèfs' 
comme 11 est indiqui an chapitre des Attérettiotts oi-a^trèSi 

CffAPiTttÉ îC. 

DU SOtiPHAflE DSS TOimBlCt ET DES f IHS^ 

Soufrer O'i iBicher les toweaax et les vins, d'est les itb^ 
prégprer d'UBe vapelir sulfbreuse (gaz acide sulfureux) qil'bo' 
obtient par la combustioil des mèches soufrées. Ces lAè^et^ 
sftBt (irÂiairRn«nt dci bandes de toUe longties d'entirod' 
2i.0eittimètres et large» de 5 centioiètresy trempdsi d&us diD> 
■Mtte qa'oD &U fondre snt- an tsà ttodéré. Oti nUSle Mâv»t«- 
am 1» sMfre dte arodiales, léla qui let poadnu é« gftDivy- 
de eaD&elle> de gingembre, d^rit de Flbfenèe^dtt Ètxitt dm 
tbym^ de laftmde, d» mitjitlaiieï «tdf hot mbOim qn^on bit 
à8tnwb«irgWDtcoiiT«rtss< de foolUi» à» vtoletlba. On le») 
OMindtsous IffMmdeiMpAar A ïafviokt^âa Strtàbùukg'T 
et mai 1« meilleww fpit se tF«*v«ttt dans le commereoi' 
Lorsqu'il ne s'agit que de mècher dM teiiDeaux vides pMv' 
leff-CMnerrer^U niche commnie skt loffisanta) mais 8#e 
dfr StTMbourg est préfér^le poor 1m tins. 

Vdiif «lafrer le» tonneaux , en sb serid'ott laatffBBMéH 
sonuni méchoie w f»ie-mèche (pi. ], fig, deat l'ezIrtM' 
miti( inférieure forme un crochet t, qui reçoit le morceau de 
mèche soiifrée que l'on veut brûler. Aprèil avoir allumé ce- 
lui-ci, jDp Je descend dans le tonneau par la bonde, et on 
enfonce le inë^iv juiqu^ ce qU'U la bouche 6xaotemetit. 
0»iQrkbs& alàBi jutqB'à oe quvteiaoteaurd* aècMMn 
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brûlé. Pendant la combustion, l'air intérieur se dilate et 8*6- 
ebappe avec sUOement par les moindres issues. Si le méchoir 
ferme bien la bonde et ipis Voir ne sorte pas avec force quand 
OD le retire, c'est une preuve que le tonneau n'eet pas biao 
Joint : dans ce cas, il font le Tisiter pour y fidre les réiiara- 
UoDS nécessiires avant de le remplir. 

Le soufre enSammé, en privant de son oxigëne l'air con* 
tenu dans le tonneau, et en produisant un gaz consen'ateur, 
empëcbc la fermentation de s'établir ou en arrête les pro- 
grès. C'est pourquoi on a soin de soufrer tes tonneaux ré- 
cemment vidés que l'on veut conserver pour les remplir plus 
tard. Lorsqu'on néglige de le f^ire, tes particules de liqueur 
qui restent attachées à la paroi de ce yase subissent promp- 
tement la fermentation acétique et sont susceptibles de com- 
muniquer cette altération au Tin que l'on y met. C'€st ponr 
le même motif que l'on brûle de la mèche soufrée dans les 
tonneaux qui ne sont pas tout-à-fkit pleins. Mais dans ceox- 
d, il fkut renouveler cette opération tous les cinq ou six jours 
quand il tait froid, et tous les deux ou trois jours an moins 
qiojind U fait chaud. Il est inutile de faire observer que l'on 
doit raccourcir le Ql-de-fer qui porte la mèche, a&n qu'eUe 
ne baigne pas dans la liqueur. 

On soufre plus ou moins et de différentes mauiëres snivant 
les circonstances. Il sufQt d'un morceau de mècbe soufï'ée 
axxé de 25 jnilllmètroa de cAté pour un tonneau de 230 U- 
trei, mais, lorsque le Tin destiné à le remplir est disposé & 
feriiienter, on peat doubler et même tripler cette dose. 

Quand U s*a^t d» rétablir des tins (Jul ont un principe d» 
dégénératioQf oa qui subissent une fermentation acciden- 
telle susceptible de les détériorer, on a recours à l'opératlen 
nommée toufrer sur vin, ou & celte dite mutir. 

g 1. Bbaïén de toofter sur vin. 

• • * 

On commence par bien fermer la Juiide du tonneau; on 
jvatiqne ensuite, avec un fnet ou ane une vrille, deux pe< 
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^ tran-dutte parti» infi&rietitff (fat loDDeaov-l'utt à IOcoh^ 
UiiàtreB da im», cmmeVa t (pl. 1, 2^, l^urtre i lH otfi 
13 MDliBaètrei pïw Mttt eb II est olair que le vin ooalv 
par l'orUlea t, «i que l'air rentra par celui u pour le rQmp&V' 
eer. Hais avaut Ôe laisser couler le vin, il fout allumer a» 
morcfidu de mèche soutirée carré de 5 k 6 MBtimètres de tAtif 
que l'on Ueni eufilé dains un morcean de lii-^e-fei', ou dantfi 
le cfocbet du médioir {fig. 16). On débou^ déui trous, efe' 
OD plaAe la mèche aliumée eoAtre l'orifice u ; tâoriy tasdi*' 
(^le rin ceule par l'oriUce la flamme entraînée par 1'^ 
Blotroduit dauB la plice par celui t4 ; et, en traversant ie Tltf' 
pour moBter à sa surfileey 1» gaz acide enlfureuX' se disM'jft 
daes la liqueur. Dès qiieia mèclte eituséb on forme tek'deOW' 
orifices, on ouvre la bonde pour verser le vin que l'oD VtirC 
dans le tonneau qb'ji faat rebeoeber immôdi^tmiit tfpHih. 

% S> Hmnère d* niuter ou ■Au&er les «îuUano» 

poikr eoraterver leur douoevr, 

te vin mUei ou mttté se fait au vignoble ; on le mute au' 
sortir du pressoir, avant qu'il ait eu le temps d'entrer en 
femtentation. li sert à donner de la douceur à d'autres vins 
blancs qui ont un goût acerbe : comme il conserve une forte 
odeur de soufre, on ne doit le mettre qu'eu petite quantité. 
Voici comment il se prépare : 

Hb brûle un fort morceau de mèche soufrée, carré d'en- 
viron 4 centimètres de côté, dans une feuillette de cent cia~ 
qUaute litres, ou de 5 centimètres pour «ne pièc^ de deux 
cent cinquante. On verse dans le tonneau vingt-quatre ou 
trente litres de vin, on bouche bien et qn l'^tfi en tout 
sens peoSant quatre ou cinq iqlQutes; on retire le tondoo. 
en ayant soin de ne paii se pencher sur la piice, car étant 
Bbassé avec beaucoup de forcé par la gas que l'agitation a, 
Ehit dilâter, il serait dans le cas de blesser. On brûle une 
teeoiide Uè^ ft)nArto"(l)j oa^ênBÛi notiveata vlagt-quatro 
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OU trente litres de -via, et on a^te comme pn^cédemment ; on 
Gûntîtiiie ainsi jusqu'à ce que la pièce soit assez pleine pour 
qu'on ne puisse plus agiter le liquide; alors, après aToir 
brAlé une dernière mèche soufrée, on remplit le tonneau 
avec du vin qu'on a mnté dans une autre pièce. II est inu- 
tile de faire observer qu'à mesure que la pièce se remplit^ 
il faut raccourcir le fil de fer auquel la mèclie est attachée^ 
autheoicnt elle baignerait dans le liquide et s'éteindrait. Od 
le raccourcit en le courbant plus ou moins suivant le besoin. 

Par ce procédé, on fait ce qu'on appelle du vin muet, qui 
conserve sa douceur trës-rlongtemps et ne fermente plus, 
surtout si on a soin de le bien éclaircir, et de brûler, à da- 
que Boulirage, une forte mèche soufrée dans le tonneau que 
Ypn remplit. 

Le temps qui s'écoule entre le pressurage du Tin et son 
arrivée i Paris, sulBt pour qu'il soit en pleine fèrmentation 
lorsqu'on le reçoit ; par conséquent on ne peut pas en felre 
du Tiu muet, mais on peut lui' ciHiBemr sa douceur pendant 
quelque - temps, en le soufrant pins ou moins, solvant b 
Ârcede la fermentation. Dans m cas, il suffit de fkire l'opé» 
laUon que noos vonocs dlndiqner snr quarante-huit on 
soixaute-douie litres de' vin pour diaque feolllette, et de 
remplir avec do vin non* muté. L'odenrdu sonfte'est beau- 
coup moins forte, et se dissipe promptement. On colle oe 
vin avec de la poudre Qo 2 II la dose de vingt grammes par 
pièce, on avec celle n« 3 à lA dose de 50 grammes, on enfin 
avec de la colle de poisson, comme nous le dirons ct-Après, 
et on le soutire anssitôt qu'il est éclairct. torsqae l'on si'aper- 
çoit qu'il fermente do nouveau, on le souUre dans un ton- 
neau fortement imprégné de mëclie soufrée; et l'on en mute 
môme encore une partie, si on lé juge néces&fdre. 

Le 20 octobre 1820, M. A. JuULen a muté du vin blanc 
commun de Basse-Boui^ogne et l'a collé avec de la poudre 

(aniwia; buIi'iiGh dolei j îtin brAler, il fut prendre nn MuOetda cnîslM, •■ to- 
tTi>dB!rs b dsBilk daui bliindB, M loanitr jutqn'k ce Tilr ull reoeaToU otifm 
U ntèdfs WKtrtt I auUf |tu •'Aoindrt., 
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H» 3, il a été pariïtiteniciit limpide le troisième Jour, le vase 
n'était que moitié plein. Il a gardé ce vin, s&as le soutirer, 
jusqu'au mois de janvier 1821, (laas une chambre où il y 
avait un poële constamment allumé; il n'a pas fermenté : il 
a conservé sa douceur, son bon goût et sa blancheur, tandis 
que celui qui n'avait pas été soufré était vert et très-janne. 

Voici une autre manière de conserver au vin Jsourru toute 
sa douceur : elle consiste h mettre le moût récemment extrait 
du raisin dans des barils bien cerclés de fer, et, après avoir 
]bien Assuré le bondoo, de les plonger dans l'eau, de façon 
qu'il y on ait au moins 2 mètres par-dcggus. On les laisse 
dans cet état pendant six Bemain<;s ou deux mois; on les re- 
tire ensuite. Levln consorve sa douceur et ne formente plus. 
Cette recette est tirée d'Olivier de Serres, l". v., p. 297. 
Elle est préférable au soufrage, Itrsqu'on ne veut muter 
qu^e très-petite quantité de vin ; mais elle serait trës- 
dîfflcile à employer en grand. 

En Hollande, on n'aime les vins blancs que lorsqu'ils sont 
très-dODX, ce qui force les négociants à y introduire une 
assez forte quantité de sucre ou de sirop de raisin, qui les 
mettrait dans le cas de fermenter à l'on n'avait pas soin de 
les imprégner d'aokle snlfuronx. On fiUt cette opératOD de 
différentes manières, dont la plus nsitée «^j^nsiste à briBer 
dans iiD tonneau plmiâurs bandes de môohe soufrée, l'ane 
apt^ l'antre, en ^ant soin de laisser refroidir le tonnekn 
apirds la conÂtistion de chaque bande, aflnqoeîaTapetir et 
le gaz sQlAirenx se oondensent contre les parois- Gela-ftit, 
on yTerse le, Tin, qui contracta un goût de soufre que 1*^10 
trouTerait trè&-désagréable en ïi-once, mais qtri pÛt anx 
BoUandais. • 

Les frais énormes de maln-d'cBurre qu'exige la préparatlOD 
du Tin muet, dans les vignobles où on se livre t cette spécn^ 
latloo, font désirer depuis longieraps la découverte d'un 
moyen plus facile d'empêcher ie ipoùtde fermenter. Lesti^ 
fiie de lAaux parait susceptible de remplir ce but, par la 
propriété qu'il a de ;e décomposer dars cette liqueur, et d'y 
dégager de l'acide lullùrenx. 
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liorsqo'oo brtlfe- ad dto^DWu dè mèctie soufMo d8Bs aH 
tonoëan qob Vaa toK reufi^, il y Torser d« vin «iBMWt: 
qaef l'te a rdtirA la rnèchet aloM oétte liqueur^ en traversât!! 
U Tapear saltUrBOSéj en ataorUa la quantité suffisante pouf 
en éprouver l'eUbt saliitalta, qnf e^dela Roatenir en diaït- 
nuant l'aotisb du itrinclpè rërmeoUtif ; tudis qae ai, aprèc 
avoir b«iifr6* le tonneau on la bondie pour le remplir quelqûe 
1Ma^l'a)^r4ty .la futnée du soufre, qui se condenSâ en sere- 
fpoidtosant, s'dttacbe aiit parois et donne au fin un goûtder 
ssotU désagréable. Après avoir parfailemenl rempli le ton** 
O0Ss^ il faut latoser la boude ouverte pendant enviroa una 
heure. Qaand^ après avoir brùlô une mèche eourrée dan» am 
lonae&a, on l'a boucbé et qu'on a attendu «set lonf^ieluiHI 
poîtr que la rapeur anUureuse se soit coAdfl&sée, U taat le 
rincer avant que d'y verser le vin. 

U Ihut avoir soin do ne pas laisser tboiber la mècbe soilfîM 
dans le tonneau, lors luème qUe tout le soulï-e est brûléy 
parce que oe résidu donnerait un très-mauvais goût Au vlh. 
(^isnd cet accident anive, on doit rlneer de nouveau à,plif 
tiÊBûîi reprises^ jusqu'à ce que le morceau de mèchë oti Itt- 
eatpiiUes du linge brâlé soient sortiB par la bonde aVee t'eaov 
Quelques vignobles produisent des vins- qui ont un g»Qtd« 
soufra asseï liroQpneé et désagréable : il se psrd& la loogaé ) 
agi», si l'ob veut ie détrâire en ptu-de teiitps> il sut&t d'agflsr 
lattMifiitt te H^mit et de la oMler et «mUrer ploiIewB fUB, 
à'^oalqnat joins de distiiu»i Le rafimr tmfbù M ensglafù 
•m lobtite ^or iter le atème geU suz-riH qui oui dté injf 
PmtBmttA Ut^n^giUK de vapear suUtareuse (1). La poadn 
ii*aMe-ee^ti 

Le goAtde soufre est non-seoletnuit désagréablfijinaU ift 
porte mAme à la ttltti IL Bisotioff t^ttrOsee à luisalfttre de 
eaiboue gâteux qui serait dA à la eombostion iH mèdiet 
aouMes; tandis que la combustion seule du souCre ne donne 
qiA de gac acide sulfuretaz. 

(il BdM en eu, U fant d'ultean gboar ta touau diM Imjul m irauTaie 1« flig | 
1* VttotM vMlUa, Um d« mbiptlk te loUt d« ooBMct M«N rilr m1* lis. 
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Ce chinrï^e a Ml une remarque importante, c'est qu'en 
brûlant de ces mècheSJoufMes dans de grands flacoos <iu food 
desqueli U avait mis une couche de potasse liquide^ cet alcalW; 
donpe à l'analyse des traces d'arséuic ; cela étiit d'autant ; 
plus probable qn'U n'existe presque pas de soufre dans le,: 
commerce (|ui ne contienne de l'arsénic. C'est à sa pré- 
sence àaas le fin soufré, qnoiqu'eo quantité, très-minime, 
que H. Blscheff attribue les maux de tète qu'il cause. 

D'après cela, le soiitrage devrait être proscrit; aussi ce 
chimiste conseille- t-il de le remplacer ayantageiisemeiit, en , 
faisant brûler un peu d'alcool dans les tonneaux. Voici leri 
procédé qu'il propose pour dépouiller le \in de cette mau- . 
vaiae odeur. 

On adapte au bondon un tube de verre de 14 à 16 centi- 
mètres de longueur Hur 9 à 12 de diamètre, dont le bdktt in-' 
féri^r ne plonge pas au-delà des douves; on le tient plein 
de vin pendant quelques semaines ; au bout de ce temps, la 
mauTaise odeur est entièrement dissipée. Un tube, plus long ) 
ne doit pas être employé, de peur ^'en étabUasant une pw»- 
trop forte, l'on ne fàsse sauter le -Tau. 

CHAPITRE XI. 

DB LA CLARIFICATION' DES TmS'BT DES LIQUEURS ' 
8PIB1TUBUSBS. '. 

LaTlimpidité est l'une des qualités que l'on recherche le 
plus dans les boissons; sans elle, les plus savoureuses Inspi- 
rent du dégoût, non-seulement jwrce que l'œil n'est pas sa- 
tisfait, mais encore parce que les matières qui en obscurcis- 
sent la transparence dénaturent et masquent leur saveur, et, 
en les épaississant, font éprouver au palais une seuî^atlon 
désagréable. 
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taylia et I^tfat^B Hqamti HrïftcfnMes «ont d^auEïdt plds 
libl^dëi ât'i>é«iËat tels d'otffant pliU m^tàii^», (pfé tentés' 
Wtftfï parfit cà'DitiiilMytM tfont plud ett bsttaatAé eûtféfht, 
tiMf lefaf balhiito qa« jlar leorti fthypot-ttD&B^ « qu'os»* 
Mhkt-mleiix eoubl^e^: 

g 1. Bft IM dècésiité dé do^ Ui inùM. 

Les vins d'âotatiuissebt {i&rla ropos;- mais à niesaré qud lés 
partiCales de lie devenues solides se préciplteDt du fottd âu 
toàDeaUj les parties colorailte^, tarireusâs, fiitlcilàgiDesseir 
qul^ bien qu'en dissotutloA flaus la llq>ieur, obt éprouvé xtû! 
commeo cernent de décompositiOB, altèrent plus- ôu moiofl' 
sensiblement sa transpacedce : d'cù il résulte que pour don- 
ner au vin une limpidiléi parfaite^ et le mettre à même die' 
conserver dette qualité pendant titi ij^rtain t«mpË, il 1^1, 
aVAut de le ttreif en bduteillexy le dégager noa-seulemeat deS' 
paiVcnles de lié qui y sont en sitspcQsiOD, mais encore de^ 
satwiaaces qui «ont prêtes ft se décomposer pour eu Tormer 
de nouvelles. C'est ce qu'on obtient k l'aide du collage. CetW' 
opération débarrasse le vin de toutes les matières qui nui* 
seul à sa limpidité et à l'agrément de son goût, et détridt 
ou suspend, pour ua temps plus ou moins long, la fermentar- 
tlon insensible que ces substances y entretiennent. Eu effet, 
le vin que l'on tire en bouteilles, après l'avoir bien clarifié à 
l'aide du collage, ne dépose que très-longtemps après, tandis 
que celui que l'on tire sans le coller dépose beaucoup pluj tAt 
et forme une lie biën plfls Volumineuse. 

1i e&t SouVËût nécessaire de cotter les vins que l'on conserre 
en' toniteaux. Cette précaution est indispensable pour ceux 
qdî ne sont pas éclaircis naturellement avant le premier sou- 
tirage, et pour ceux qui n'ont pas été soutirés avec assex de 
prëcdution pour qu'ils soient bien clairs. On colle aussi le» 
vins que l'on expédie & de grandes diatances, pfÙM»quele 
mouvement et le cbangement de température, 'auxquels ils 
soot exposés, occadOBuent la décomposition des parties les 
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, pripcipe JiBriwnlatIt ctAte ila^ .ceM« fiiisoanstMW»* iW 
.cpqibiBfl^Teole^ suJ^t^neps qui BOfii ^iapps^ei à se sépwsr 
ija et, him le mouvweDt s'oeptife il lofu- cqpipme 
pr(clpil»UoPi.eUcs n« peHveiît jiti^ exciter la f«i;Eiuotai;iOBi 
{(tteDiUiqae leijr eoQ)bipail>onAT«o IïcoU^ les ar^pduQS iJUH' 
IqbleiB. L0FS nù&Bifi que fa colle n'eal po? 99 a«B« griyaij^ 
abondaoce poiir abêorber tontes les maires qui se sépai^pt 
du yiD, leur action est neutralie^e ou «bi moins trèB-ftOifil:^ 
par les particule de colle et de lie coiqbio^s et deveiiiief 
insolubles^ qui^ répandues dans toute U sunse de Ut liqofim'j 
par suite du mouvement, y Donnent un réseau qui les divise jÇt 
les entraîne au fond du tonneau slUltt (jue le mouTement c^ijfe 
UeBt encore nécessaire de coller les vins eo tonneaux tou^f 
les fois qu'ils éprouvent d^s altérations^ parce que ^s acci- 
dents sont touj.ours la suite de la décomposition d'uce .(.artîe 
des substances qu'ils contiennent, et que le scvl qioyep d'ar- 
rêter te progrès du mal, ou de rétablir la liqueur, consiste^ 
la débarrasser de ces substances. En collant des vins qui sont 
placés dans un endroit chaud^ on les empêche de fcrn^coter 
ou l'on diminue au moins de beaucoup 1^ force et les effets 
de la fermentation. 

Nous concluons de ce que nous venons de dire, que le col- 
lage concourt, 1° à établir l'équilibre entre toutes les parjUt^ 
constituantes du vin ; 2° à maintenir cet équilibre iQr^u.')! 
est menacé d'être rompu ; 3° à le rétablir lorsque Ie< yi^jt 
sont détériorés ou naturellement défectueux. 

§ 9. Dec aiibitaïKiea propres à opét«r Ia ql^tjfift>tîag> 
ot det eSîeta qu'elles produisesit. 

La clarification des vins, suivant la i^^ture des substances 
employée» pour l'opérer, est le résultat d'une action d'a- 
bord chimique, puis mécanifiue, ou d'une action seulepuent 
mécanique. L'action est d'abord cbimique., puis çiécaniqu,^, 
toutes le5 fois que les substances introduites dans Cfttte ii- 
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'quenr tott smceptiblfls de se comblaer arec one oa pla- 
'«iein-s de ses parties, ou d'dtre dènaturéos par son coota^ 
»ec elles. Les ma&èreBiiaj^&Ues âàai le lin, et les par* 
' ties de cette liijaeur qai 4i covUnnent avec eUeSj i^ovmoA 
■ une râaetlwi qid les rend îDSol'ubles et leur donné une deo- 
'tàté suffisante pour -qu'elles se préàpltent au tond du Loo- 
' neau. L'action n'est que mécanique lorsqu'on introduit dans 
ia liqueur des substances qui y sont insolubles et qui se pr6- 
cipiteDl par leur propre poids. 

Les ylas se clariQeut plus ou moins facilement et plus ou 
moins promptemeot^ li* suivant leur nature et leur état au 
moment du collage suivant l'état de l'atmosphère et la 
température du lieu dans lequel les tonneaux sont placés; 
3'> suiTant la nature des substances employées et la quan- 
tité qu'on en introduit dans la liqueur. - 

Les vins récoltés dans des terrains marécageux, ceux qui 
proviennent d'années dont ia température a été froide et 
pluvieusoj sont peu riches en alcool, el quelquefois aussi en 
tannin. Le principe végéto-animal y surabonde ; et les par- 
ties coloi'antesj mal dissoutes, sont plutôt suspendues que 
combinées dans la liqueur. Ces vins sont presque toujours 
troubles, et l'on parvient difficilement à les rendre parlkr- 
tement limpides , môme à l'aide du colb^e , parce que , ne 
contenant pas eu assez grande quantité les substances pro- 
pres à se combiner avec la colle et à la coaguler, elle y 
reste suivant sa nature, ou en dissolution ou en suspeusion, 
et les épaissit au tiëu de lec clarifier. Les vins qu'on a né- 
gligé de soutirer propos, ou ijut, par suite d'accidents, su- 
bissent une fermentation intempestive , résistent souvent au 
collage ordinaire; mais les vins d'une bonne année et d'un 
bon cru, qui ont été bien soignés, se clarifient facilement. 

L'eau-do-vle^ le rhum et les autres liqueurs distillées août 
'DRtut^llement clairs quuid ils ont été bien &briqués, et 
-qu'on les conserve purs; maïs lorsqu'on y^Iptroduit de l'eaa 
potir les réduire &' un degré plus Ëilble, lorsqu'on fàtt na 
mélal^e d'eaux-de^vie de dlflCérentes espaces, ou que l'on j 

■*> 
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in^odait des substances ôlraDirères pHir les'colorïr, oa est 
soiiTCDt oblige d'avoir recours au coUagii ponr leur donner 
une limpidiù parCiite^ Les eanx-de-Tle Êiibles, qui sont les 
deroierS produits de la distillation, et les eaux-de-Tie da 
marc, de grains^ etc., mai recliCées, coutieDneot plus ou 
moins de substances insolubles qui en obscui-cissent la trans' 
parcuce, et dout on les dégage aussi à l'aide du collage. 

Lorsque le temps est orageux, lorsque la température dm 
cellier ou de la c-ave est trop chaude, lorsque le mouvement 
d'iine usine ou le roulement des voitures se fout sentir dans 
l'endroit où sont placés les touncaus, le vin s'éciaircit diffi- 
cilement, parce que toutes ces circonstances favoriseut l'ao- 
ticn du principe fermentaUr, et oacasionuent à ]^ liqueur 
une agitafion continuelle qui empèofae la lie de se préci- 
piter. 

Les matières qui, employées pour clarifier les Vms, ne s'j 
dissolvent pas, et n'exercent uar cette liqueur qu'une ac- 
tioc mécaniquej sont les cailloux calcinés et réduits en pou- 
dre, l'albAtre gypseux [i], non calciné, mais pulvérisé, le 
papier gris, etc. Un litre environ de l'une des deux pre* 
mières substances, versé dans un tonneau contenant deux 
cent dix à. deux cent trente litres de vin, que l'on a soin de 
bien agiter avec le bâton fendu, ou le fouet (pl. 1, %. 1 et 2), 
entraînent, eo se précipitant, toutes les impuretés qui en 
obscurcissent ia transparence. Mais ces matières, ne furmant 
aoQUae combinaison avec les parties de la liqueur qui, btea 
que disposées à s'en séparer, y sont encore en dissolution, 
produisent rarement une limpidité par&ite, et les tIds clari- 
fiés par ce moyen ne tardeut pas & déposer dans les bott- 

{ ,) L'BlUtn »t gfpuu on cDJoiln I b) praBlar/Bo^luléB rdtil dBnlMUI<atI<i^ 
u précîplie itentlt tId onw) tu ctndi)) dmU quad II M calolof. Il ibarba bm 
quotfi^ d'iMU éffi]o h 0.)l Ja wB poldi, « tomba ib fond do unaew à PAu da 
plâire criiuOllif ( dinicMdaak cuf ■•*!■ tatUat dtapliinandltMlaitoK L'alUira 
sa Isa ira 09(1 iaotat ta crila 1 «I laTln MMlant de nKida, «a qai a imaqaa IDu]cni« 
lion, ilj oociiiiooBB saaaffgrTMnBca ipooliaf*, alla parilamnatiuitifa par l'acide 
« prJcipIlc. landli qna Tautre mifi «a ilittoliilfa» d..Bi la l!qB«ur, i Citu d'aohau 
la cta«s. al «'ffroM k M darlBcaibia. 

SommeUer. ' 9 



.Jriltf^B. .C'çst pourquoi Von préfère ordio^irement 1«8 sojb- 
s tances qui se combiueot av«c tes parties au via q'j'fl cqd- 
lïcp^ d'en séparer. Le sable est iodiqué )>ar pliigieurs eavgdilg 
comme susceptible de produire le même effet; mais cette 
tnatiëre hous paraît devoir se précipiter trop promptem^t 
|K)ur pouvoir occdsiou^ier und limpidité parfaite. Le pagifir 
gris s'emploie en feuilles entières plissécs pour les ÎQl,rodf|i|re 
,^iar.Ia boude^tle.maDiÈro qu'elles se développeot et s'âteii- 
'^e|i,t eustifle sur lasurfacedu liquide. On ne met la secoode 
^j^ille que lorsque ja première s'est .dépliée, fit ainti -de 
f^ifte. Ces fëuill0B> aUisi disiKiséee, De descendent qu'à mh 
8l]re,<fue la liqueur çur laguelle «lie» sont placées les tm- 
yBTS&f cfmJH^ Cfi)» A.liçu «joand on la flUre. Ce iqo;«n pjy- 
^girait UDiO limpidité par&ite, si i^n pouvi^t ^Ire sAr de.ju 
pas laisser h découvert quelques parties de la liqueur,' cCiqtti 
i^^^djOlcile à pbteuir dans fin tOQueaa. Jl est j^'alUeun 
.j^cqni^u que la liltration fatigue les vitis fit l«ur fniève 
jtartie de leur corps. 

Les qualités oéceesdircs pour constituer une bonne colle 
sont, 1° de douncr b. la liqueur une limpidité parfaite, sacs 
^Itérer son;goùt ui sa qualité; 2° de précipitercompiètemeol 

lie au fond du toiuiea^i, de manière qu'elle occupe 1q maiss 
d'espace qu'il est itçssible, et qu'aucune de ses parties oe 
flotte dans le yin; 3" de se combiner asscs fortement avec 
itoiftes les parties de la lie pour qu'elles ae pi^issept.pas ss 
jféparer d'elle; i" d'être assea pesante pour maintenir celt6 
lie au {ond du Iponeau^ et pour l'epipëclier de remonter ditu 
(e vin çiuand il subit un nqouveiqept de ;feti;aeutfiU9it, qu de 
s'y mêler quand on incline le tonneau pour acbever de viUer : 
50 de dénaturer assez complètement la portion du princiin: 
fermentdtif qu'elle a précipité, pour que oe principe w 
puisse plus exercer son action sur les autres parties de la lie, 
eVsur la liqueur; £° que lors même qu'on l'emploie à haute 
dose, tout se -combine avec les principes du vin et le con- 
vertisse en lie qui se précipite, de maiiière qu'il n'en reste pa.- 
k liqueur. Ces différents effets ne i>euiveQt être p^duit 

. I 
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qi)é pttf UDB lidnë' composée do'jOustetin scOisljiiicciasîift^. 
tibies de se' coifaUnei' amè les mffîèrti» qrrtl coùiidbt dtf* 
pt^ipHer. 

L«s parties du Tin susceptibles de se combiner avec Iw' 
substances que l'Un y introduit pour en opérér là clartllcar 
tfbn, sont : le tattnin (1), le prîucïpe TégSto-anltUai ou lerallt 
fénnentatif, le tartre, l'acide inalii]ae, l'acide acétique et lev' 
parties colorantesi'X'alcool n'èst jamais attaqué ni absorbS 
par la colle, mais 11 agit sur elle et contribue à sa coagula^ 
tion. 

La collé de poisson, l'albumen ou blanc d'œuf, le sang, le 
lÀît; la crème, la colle de Flandre, la gélatine d'os et lei 
p{>udrés de la composition de A. Jullien, exercent sur \o riiv' 
une actioD chimhjuo, puis mécaoiqjie (^). 

La colle de poisson, fbrmie en greode partie de ^(i(liniif 
ga combine ptlnclpsIemeDt avec le tfmnln ot le pripcfpe teir, 
inentatif ; elle acqaiert par cette combinaî^D une peanUteur 
lélSHintD pQiir <e précipiter foimer no réseaq qui entrain^ 
aa fond âa toanean les corps étrahgên quil rennoDire et lei- 
jniiies colorantes, tarirëuses et mucilaglDeugeà qui se sont' 
sépaô^ de la Ut^eor. Cette coUe^ Wëo i^éparee^ clarifie les. 
ibà blancs, et sa ptéclpliaUon est assez prompte quand lo 
teinps est sec et trais; majs lucaqnll est pliiviei^]^ ou ora-' 
géiix, elle reste souvent en suspension dans' la liqueur. La 
combinaison de cette colle avec les ttiatiires qu'elle pr^plto 
n'est pas complète; la lie qu'èllé forme eslTolnnUiieilse, peu 
épaisse et très-légère ; la moindre commotion ou un chan- 
gé menl de t«mpéràliirè suÉseot pour la foire remopter dan 
la Uquenr ei oceastonner no mouTcraeni db fermentatloaî 

in fcw i» t vm Iw liât. 

raaldM.tai)ft(ialMda*liMila>acracudlco<Kait4i nili cm tnbuaBos ntUt«M- 
e»ft lt l » i i» r«ur la dbiatiiloB dut h Uqanr. M di U fiir* brasaur m uml^»^ ' 
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len même que le \\n est devenu parfaitement limpide, I& 
colle y laisse qiielquerois des esquilles BbreuscB, iiifiniiueni • 
tfimeSj qui se combinent plus tard avec quelques parties da 
1^ l'obscurcissent etforment un dépAt. L'aleool agit sur la 
whÔo de p<^BEon et ooc^sioDoe la. formation d'un réseau; , 
aub son action n'est pas. suffisante ponr la coaguler asseï 
«omplètfflment ponr qu'elle se précipite an fond du tonneaa; 
4*04 tt r^uite que, qoa&d le vin ne coDtlent pas assez de 
tannin et de ferment^ elle y reste en dissolution et l'épaisdt 
«D lien de le darlBor, 

Cet accident a trè»-Tarement lieu ; mats, lorsqu'il arrive, 
SB provoque la prêGipitation de' la colle en soutirant le Tin 
diuMno tonneau neuf ou en y mettant descopeauT de bois 
tfe (Mne; la pondre n» A, doçt nous parlorons ci-après, 
«père pins sftrement enc6re; elle n'est pas plus idt mêlée 
dhns le vin ipi'oo voit te réseau se former, et au bout de vingt- 
quatre beures la liqueur est parfidtem'ont limpide. 

On voit que, pour écli^rcir les vins an moyen du collage, 
Il fknt fkire un réseau. La théorie indique, et quelques expé- ' 
riences ont prouvé qu'on peut obtenir ce résultat sur des 
tins dépourvus de tannin, en {(joutant k la colle des subs— ' 
lances alcalînei, telles r|ue la soude, le carbonate de soude, 
b cbaftx^ la potasse et les cendres ; mais, comme ces ma- 
tières sont susceptibles d'altérer lé goAt et !a qualité du vio, 
et qnp. leur emploi n'est jamais indispensable pour le clari- 
fier, nous n'entrerons dans aucun détiUi sur la manière dont 
elk'K opëi«nt. 

L'albumen ou blanc d'œuf se combine avec le tannin, 
mais il est bien plus tét coagulé par l'alcool ; il forme aussi 
an réseau et clarifie parfaitement les vins rouges : seule- 
ment il produit une lie Assez voiumineuso, et le princtpo 
fcrmentatif qui en &it partie n'a rien perdu de son activité. 
U est important de choisir les œufe les plus frais, et surtout 
de ae pns employer ceux qui sont gâtés; ils donnerident un 
très-mauvais goût au vin. 

Ui» blancs A'asab se dissolvent quelquefois' dans lek Tint 
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ronges qdî maiiqaeut de spiritueux; on parvient à les pré- 
cipiter en introduisant dans le tonneau un litre d'eau-d'csTle, 
OH «D deml-litro d'esprit de vin, par hectolitre de liqueur. 
On peut eu mettre une pins forte doîe si l'on vtfûi augmen- 
ter sensiblement la force dn vin. 

0* mploie quelquefois les blancs d'oiufi pour cîirifier le» 
Tins blancs, mais Hs «ont sujets à s'y concréter sotis la fWMft- 
d''^s<iuilI«B trèd^ténaes qui obscurcissent la liqtieQr; dans 
cet» clhionstMce, t'ert la: poudre □•> 3 qu'il Ëtut empli^er 
pàat tes pYëcjpltcr : la dùse est de 50 gktiiaitfeG ]tar plfice de 
dfcttt Mfet àiTk Aéux cevt ti^nte lltreii. 

î» mg a- Béïiueoup d'iuiattgie'aTttî le blana tTostaf; une 
pomm se «oiiâEDe' aveÈ tuinin- et av^' les parties eolo- 
rtéteif; ^aiïfrtf est «S^Ift- pafl'àfeOD» et 168 tteides. H est 
sigïnlS ctnàuto-lr^'pïopl-â ftop^VIA cISirtflte'BAEr des lini. 
FttttôMilier {Aitiuaes Oi Chimî«i voX. SSt, p'. £ll]f '<Tiïque, 
oMtc^tfEtocé' lé iMhcbap O^hnér^ avec RofiTHnëli, et 
pWluft le iMËBieefKt.ïRmS FttvonjiTQ dUiiitoyerai^c succès 
sof â^viâff bMfcï à<ét jàâtag, q&i aA bàai tfe qualn 
iem fatAt e*iSèmi6iilt Sêsàioiis et Hiilpim. On l'avaif ' 
inWoaoietbutfiâ&âdgtfmiïtâe lâ-beiévee après ravoii^battii 
aVtM-Qiie MitlâUe- ââ- tIA tliiè <fe k pi^ccf : la dosé était 
d'eavfron uttHeMl-Htrè poott ud&'feUtlti^tte-^lé'etihf cinquante' 
botttéiil^. liald'W&8' pftree dti âin^ «tant* stRUble dans le 
fi&i elle' lifi coAHiUMi^U'e ^Ofebt'iAi gSfa -fiùlè quir con- 
serve l'tii^i^emps. 

Lfe 'WIt et' ïa crSlne ont une artloB stir le rin, qui appro- 
cbs de celfe des Blfincs d'œnfs. L& clafiGcation estpronipté; 
iiliiis le peïit^àie qui s'est ■fortîô reste dans '!ô 'vift' et peut 
laf occasionner utie fermentation acétique. On les' eiUploM' 
qâelqutefois «èlésaTec la colle pour décolorer les vinSblaocrf' 
qui ont contracté une teiiite jaiine. Vo^rs Couloui'. 

colle de Flàtttlre est employée pat* qiTelques'ni^gdcianti ' 
pOur clarifier les' v)d9 roilgeS et les vins blaucs. Cette cbllel' 
se' 'CODibine avec le tanhiu, et fbrme' un réseau qU7 tombe ' 
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qnr celle fonnée par la eoUe de poisson et les blancs d'mnh . 
Celle cotle est composée avec les issues des boueberies, qol 
mot en pnlré&iclion avant d'être employées^ elle fatigue 
liouiicoup plus le Tin que toates les autres colles, et laisse 
toujours un peu de son goût : d'ailleurs elle n'opère bien 
que !tur les vins qui contiennent beaucoup de fânoin. Ladose 
que l'on emploie est de vingt à trente grammes par pièce. 

Lii gélatine d'os se combine avec le tannin, et opère la 
clarification des vins rouges qui en sont sufllsamment pour- 
vue. La lie qu'elle produit est plus lourde et moins volumi- 
neuse que celle formée par les blancs fl'œufs. Les premières 
expériences que H. A. Jullien fit de cette substance au com- 
mencement de l'année 1817 donnèrent des résaltats qui pa- 
rurent satisfaisants^ et il en proposa l'emploi (page 46 de la 
seconde édition de cet ouvrage, alors sous presse] : mais «'6- 
tant aperçu qu'elle' ae clarîQait pas également bien tons les 
' iiuBj et que ceux mis en bouteilles y formaient, au bout d« 
- très-peu de temps, un dépôt asssi volnmincux, il fut obligé 
d'y renoncer. Ce fut alors qii'ii chercha les moyens de com- 
poser une colle dont toutes les parties fussent en rapport 
Avuc.les matières qu'il convient de séparer du vin et dont - 
l'eBot fiftt plus s6r. Le résultat de ses expériences fat la pri- 
paration des poudra dont nous parterons ci-après. 

Depuis le moment où H. A. JuUien abandonna la gélatine^ 
plneieart personnes ont mis dans le commerce des tablettes 
de. celte oolle qu'elles annoncent avoir perCacUonn^es et 
qD*eIles vendent comme Qp6raitt teès4>ien la elarifleatioa dM 
vtns ds imifts hs »tpàees,^s eaucc-dê-vie, dps vinaigres, dat 
WrtSj 4ét c^es gt des autre? lîqumirs spiritueuses. Mon» 
avons essayé ces tablettes sur des vins de plusieurs espèces, 
e( elfes n'ont pas mteui opéré que celles au^Lquelles il a fidlu 
renoncer en 1817. La. gélatine pout elariûer quelques vins 
abondamment pourvus de tmnia; mais ne se combinant 
qu'avec .cette seule ^ubsUince^ elle n'a pas d'action sur le* 
a)it^,a^tièreB..qa'il cooTlent de .précipiter, et dont une . 
p«%^n^teft<Uss{dul|ioii.iaQ8 ]aIiiimeur,«'eD f^reB» 
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de temps aprèt, altère sa Iratuparenee^ on forme on dépAt 
dans les bouteilles. 

Lorsque le tannin n'est pas en asseï grande quantité, la. 
gélatine reste en dissolution dans le vin et le trouble au lien 
de le clarifier. Les oombreuses expériences faites par H. A. 
Jullien de cette substance et de beaucoup d'autres, soit seu- 
Ifes, soit combinéeE entre elles à diverses proportions, soit 
enfin préparées de diiTÈrentes manières, lui ont prouvé que 
la même colle ne peut pas être employée avec un égal succès 
pour darifier les vins rouges et les vins blancs, les eaiix-de- 
Tio et les vinaigres, les bières et les cidres. Toutes ces li- 
queurs varieiit dans leur composition; les substances qui leur 
Eont communes ne se trouvent pas en égale proportion dans 
toutes; elles y forment des combinaisons difTérentes et j 
sont diversement modifiées : il est donc impossible de pro- 
duire le même ctTet sur chacune d'elles par le même moyen. 
C'est après s'être convaincu de cette véirité, que H. A. Jullien 
a composé ries poudres difTérentes pour le vin rouge, pour 
le vin blanc et pour les eafiit^e-vie. 

Quant à l'emploi de la gélatine pour la clarification de la 
l^re, objet Important pour lequel la' Société d'Cacourage- 
ment à proposâ depals bien des années an .prix de 2000 
firancB qbl n'a pas été remporté, nous voyons, page 38 do 
programme des prit qui ont été rcmlA an concours dans 
placeurs années successives, que tous les essais faits pour 
retracer la coUe de poisson dans la dariflcation de la 
bière, ont laissé tout aussi loin du but qu'on l'était avant 
les premières expériences, et qu'il est désormais inuti^ de 
présenter la gélatine ou la colle-forte, quelque pures qu'dles 
puissent être, pour remplacer ta cotte de poisson dans la 
tarification de cette^liqueur. 

Kous avons dit plus haut laz li même colle ne pouvait pas 
être employée avec un égal succès sur tous les vins, les bières, 
les cidres, etc. L'eipéi ience prouve aussi que, parmi les vins 
de même espèce il en est sur lesquels on est obligé démettre . 
ime bien {dus forte dose de coUe, et d'autres sur lesqu^ oa 



eU obligé iTempldye'r les moyeds dlSirentil : in>e collé qui' 
clarifie très-bien les Tins vieux, manque quâlqaefblE son eSét 
tut les TiBS' nouveaax j taadli que celle dont I^et est prompt 
ei flaUsfoisaat Bur ceiu^i, ii*H^t p&i blett Sur le^ praMten. 
MoM indiquerons qaelqnei<fiiietf éë cM tMaAtes daoiià" 

lu «MB^de-vIe et 1m nitrw li^Mon JiitilHei. 

Ces poadreb ne sont plus une décomerte nepre qui peofct 
inspirer de la méfiance. LesTâcom^eDBes obtenues aux aifa-^ 
■itions des produits de notre industrie^ prourâotqoe qBafaM' 
Jurys composés des hommes les plus distingués dans 1m« 
sciences et dans 1« artSj les ont jugés salubres et d'onai' 
haute utilité (l). Le commerce de Paris^ qui reçoit des tior^ 
de tous les pays et de toutes les qualités, a délivré à leur ui- 
teur, le 30 juillet 1822, une déc^q^tion signée par les prin- 
cipaui négociants, qui porte « qu« ces poudres opèrent la 
» clarificatioD en peu de temps, donnent au lia une limpi- 
» ditë parfdte et produisent une lie plus épaisse, plus loorda 
» et moÏDS TOlumineuse que celle formée par toutes les ao-- 
» très substances employées au collage des vins; enOn^^pw 
B leur prix peu élevé, la i^cilité de les transporter et deles 
» employer, ainsi què l'^onomte qu'elles promirent sur fef 
» àéi^ts-deUe, les ont déterminés h. les adopter. » 

Aepnis cette époque,, l'expérience a constaté d'autres araiH 
tagei plm inçorlants encore, «t que nous indiquerons plus 
bas. 

fteaucoup de négocIaï.ts des départements, et même de» 
pays étrangers ont adopté ce moyen de collage, et leurs lei< 
ti'ès confirment la déclaration du commerce de Paiîs; mais 

((} troii aiMiillm dbI iti abUnasi pour DM pmdm Mpuillou de l'iodutrit 
M tlà*. M 18SS itw ISST) bM iM&iltM gm M nMMMM M MpMlliMt d*' 
itm t8S8«IB44i 
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1& roafiDe et glus encore les profits que qudqaes oimlen:, 
troDveDt dai^ L'achat des eniÊ^el dons les jatuwstpi'oiï leur . 
. àbyidoDiie, l'opposent à l'adoption de ce procédé dans pUir', 
sleoTS des maisons dont les \beh ne anmillent pas eux- 
mêmes le travail de leurs celliers. Noos InTiterons ces négo-' 
danta éprendre la peine de &ire enx-mimes t'e:^éri6nea)ae 
MB poudres : UÉ netarderoQt pas k reconnaître qu'ellesprd- 
eorent tue grande économle,.et qu'elles aident à la conser- 
vation du vin. 

Tontes les substances (pii entrent dans leur, oompositioiL: 
sont dans no rapport parfitit aveo les matières qa'U eonvIeBt. 
d'extndre des liqueurs qu'elles sent destinées k dariOer. 
AussitAt qu'elles sont iotroduites dans le tid, chacune d'elles 
se combiDC avec celle qui lu! correspond, savoir, avec le 
tannin, dont la présence a été reconnue daus presque tous. 
lesvins^Gt à l'-\cès dmiviel on attribue l'àpreté des vinsde^ 
Bordeaux ; avec le principe fcrmenlttif qui y est presque ■ 
toujours trop abondant et qui occasionne souvent leur dégé-. 
néraliuoj enfin avec le tartre^ les acides et les parties colo- 
rantes prêtes à se séparer de la liqueur, pour former un dé- 
pAt. Leur combinaison avec ces substances est complète, les 
rend insolubles comme elles-mêmes le deviennent, de ma- 
nière que la fie qu'elles forment ne peut plus exercer aucune 
action sur le vin, qui, dé^'agé de toutes les matières qui pou- 
vaient concourir t le faire dégénérer, est bien susceptible de 
conservation. 

Ces poudres sont de cinq espèces différentes : Celle n" l" 
sert au collage des vins rouges; celle n° 2, au collage des 
vins blancs de toutes espères. La poudre 3 a la propriété 
de clarifier et de décolorer en même temps les vins et les li- 
queurs distillées, et de leur Ater les mauvais goAts qu'Usent 
contractés; celle &»4, sert ^ clarifier les vins dans lesquels 
lés colles ordinaires se sont dissoutes ou restent en suspen- 
aioa ; enfin, r«lle no 5 s'emploie pour clarifier le rlium, les 
eaux-de-vie et toutes les liqueurs distillées. 

D n'entre dans la .composition de ces poudres que des sels 



et'dèl«â>«tt£^'àbfttà1é8 oU végété A«M^iil)l«B,c^^ - 
D8WlBt't>t'QAÏ«t^ avec le pliiï gradd: ttlib. lAlesilfl sont-pas ( 
iallé(lptib)bs-.if^t!Srer la qdàli^ des vln^: * 

Potager n« 1 et ï. 

à-to àma de- dix ^utiAnB pai' Att bamqafl cânteHaiit ' 
de denx cent dix à deux cent tronté litres, et de six'' ghiAi^' 
mas 'et demi' par fethllétle' dë ecbt thiritë à cent quarante 
iHresi On peut, EafM ioroQTâDiént, aiigicàenter câs doseif' 
({uaDd'Oa a l'inteatioit dâ dépoulliâMévio d'Uné plus grande'' 
qnantlté de tartrOj de muiiilagej de principe colorant, etc., 
ool quand on^ditaicé qoe-iai clarifibation s'opère plus prompte- ' 
DKDt. La dwe da' dit grammes de ia poudre 1 prodolt'' 
mt les y'mé rotiges lé même effet que quatre hiancs d'cetlb^ 
et la même dose de t& poudre u' 2 agit sur Itis vies blancs" 
ceteitie UD litre de colle de poisdon bieit préparée. D'après* 
cettl> quand, par leur nature, les "rlris se cllriGent dlIBclIe-' 
mebt, OU' qu'ayant été mal so&tirËs iis^ sottt trës-cbai^és dtf ' 
lie^; il fatit aegtneQterlft do6e de potidf^ dans la mâtne prtf^' 
pQriiou qiïe' l'on aagm^nlerait'celle des bUbcs d'œtifs Saui"- 
Iwmâmes cireoDROtoo^s. A BordeanXj on met sautent dooié" 
Umcs 'd'œufb par pièce de vin' rouge; il' Ùait en pareil eu' 
méttre trente gramtneB de pofldre' pour obtenir le mtSmt vtt^ ' 
sultat, 

ibeftvias (toUéi'à la dbse de dix gtàmAies par piècë^ avée 
Ifli' poudres n» 1 et 2^ Màt ' limpidës aprifs quatre ou six \vaH' 
de^ riapoe;. idaiB'ai''l^oii'f AHt ufiffdoDble'dose'de'pobdrè, iïi' 
aunt clairs an bout-d» douW oU quiAte' Ueiiirès, et bien llm-" 
iridesab bont âe^trentdJfiU on quarante-tiliiE heures; iûlUil^- 
qited on a l'intentioïi de les garder Itmgtempii en bonteDleS,' 
il est bon de ie^talatier repcfsei-' peMkut dir& donié totns. 
Ce repos' est égàleitent nécesûdtb quand On emjplt^ lUf* 
blancs d'œui^ ou la cotlfrdepii^n ; la pM^pitâfioa de 
lu «Et pltwooniillMe^ etM'^tt-Mt'fliDEM flttjet&déposd^. 



cuuuriUTiQn jffs jf^.$x^ uantvu. <^ 
^jDes tId^ iaSf^ sur CQl|e j^pvdf^t.plu^mv mjoU-<4il.j|nrf»é 
, npe Ile i^l i^^ao et si l^eD bée au 4i^d du toM^ait 
quand on les a ^u^rés, il i/i'^l fnçM -Ji^r 1^ broche n^tBi 
demi-Tem de Ue^ et ce n'a^t. qu'Mt rîQçaBjt le tonneau & pio- 
tàean reprises que l'on a détaché celle qiii était collée contre 
les douves. 

Nota. Les vins rouges nouveaux se clarifient plus difficile'- 
ment que les vins vieux, et il est quelquefois néceseaire de 
les coller à double dose. Les vins 'Mans n'aj^ant pas fernteDté 
en cuve^ ont pendant toute la première année uue douceur 
:et un mouvement de fermentation qui retarde la précipita- 
tion de la lie ; il fout toujonre employer 20 grammes ou deux 
mesure delà poudre n^apor pièce de 210 à 230 litres. Lors- 
qu'ils ont une teinte jaune ou plombée, on les colle avec 
100 grammes ou huit mesures de la poudre n° 'd; la clwifi* 
«ation est alors très-prompte. 

Les vinn muscats de tows l'JS pays, les vins de Madère, de 
)llalaga,et les autres vins de liquears 'blancs ou jaunes se 
collent avec la poudre >n'> 2, et à la dose4e 20 grammes par 
^lèce de deux cent dix & deux c^t trente litres; les vins 
d^AUcante, de ilotaj et les autres vins de liqueur rouges, avec 
ift imudre no 1, et la mëoie dose. La olariflcation s'opère 
«dffiDB le même twips que celle des vins de France : et l'on 
peat ^alement aàgmeuter la iim poBr trtitonlr tma ciari^ 
■oallOnfilntproBipte. ^ 

La poadre A«2^olwi&e parbi terne nt-taus Ips-vini hlaonde 
France et les vins de liqueur etrangeFS<9W'nim eMnataoUj 
-«ans les JéoriorarjiU^EêûdïntyasrtBtlt duiflârcn-viii de 
qoeQr^rds-pFéttieaXytmveuaflt de llâeJktDfaMiuidiiwla H»- 
■lie, nous «mjEtows-cae >pouAm -suv-deiitififltites-ftdss >4e 
•ce vin.: «^•D«!2^-Ie <d^(wa'COnH>U^Mrt, *A lefAstigaa, 
tao^s qnoMife •n'^A ial eosMemite coitlem? ■taûmt9'(pf& 
4oii aseir, «fr'le 41cfflfiaiM^teineBt sans dlndnuBF-saqna- 
ittté. ^nid «B«eçott-dn vins de liqueur prët^ax^-^SBtilft 
-naUil-e pEtratt dlMra'ide «aile des vins que l^on eoDiMdtj'tt 
est hoD ide-fbtre lewèmt^QfB^.'Lesntesdeta'fiMBnttnâertB 
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' et ptnsieiifs autres de tlîe' de Chypre, ceux de Constance^ im 
eap de Bonne-Esp^viuie, et eeas de plnfieurs crû» de U 
Hongi ie ont de l'anali^d avec celui dft Sontorin ; doiu pen- 

' KHH qu^ib doivent être clarlSés par le mAme moyen. 

Poudre n« 3. 

Ççtfe poudre, deaUnée dfaborâ & la décoloraUon des vins, 
-a reçu depuis, un gnuid nasibre d'apfi^ications ; et eo pro- 
-p^Ftionuant les doses k l'élat de>la Uqueur et à l'effet que 
l'tm vent produira, eUa peut 6tra employée avec un succès 
^esaœ «gai pour toutes leS' opéFations de collage, surtoof 
pour les Tins blone» qu'elle clariËe tieaucoup mieux que les - 
fia» rouges.. ' 

1*> lUie & la dose de Ttogt-ci&q grammes dans uoe pièce 
de vin blanc vieux conteuaut deux cent dix & deux cent trente 
lUwa, elle le clariiïe parfaitement en quake ou elxjoara. Si 
on eu met cinquante grammes , ia clari&eaUon est parQdte 
au bout de deux jours. 11 laut presque toujours en mettre 
cinquante grammes, ou quatre petites mesures , sur les vins 
blancs nouveaux, attendu que, n'ayant pas complété leur fer- 
mentation, ils sont pendant la première année de leur récolte 
dans une agitation contiouelle. Lorsqu'ils conservent de la 
douceur et si l'on est pressé de les clarifier, il flaut en met- 
tre cent grammes. Ce collage les blanchit quandlls sont am- 
bres, et les empêche de jauiUr lorsqu'ils sont disposés & coii- 
tracter cette altération. 

2" Elle décolore et clarifie parraitcmcnt les vins blancs 
qui out contracté une teinte jaune ou plombée, et leur âte 
eo même temps le ma^ivais goût qui accompagne ces dégô- 
néi'atiODS. La dose que l'on doit emploi;er pour produire ces 
effets varie siiivant la nature des vins sur lesquels on opère, 
el S'iivant la quantité de parties colorantes que l'on veut 
précipiter. Les vins blancs de Bourgogne, et en générai tous 
ceux qui contractent uoe teinte jaune par suite d'accident, et 
pour, lesquels cette teinte est uqf dégènération qui altère 



cuBmcATMiPiinMans'WHB uotntms. iW 
Ieiir,jgflAt.«EiBétBfliteii^4Mlesr eoBàiBf^, SMrtfFoinjtto«- 
aeat.dfiUitoréB-MndiïuAt-dei^Km wDt'gruHDW'dMt 
la poudre o» 3 par pièce de deux cent.dis.è^eaziieDt|reBl(^ 
\\%reBy ei-cinquaotegraiiunw'par £eiiilleMe des^os bhacSde 
l«:Basse-SoiirgogDe.. fies Tin» blanea ite Nantes, rtcolte 40 
1S17, jaaneB et du plus mMvaia- goût, ont. été rendas p<H- 
tMbles par le collage avec cette poadre. M^i lorsqu'il s'agit 
de décolorer des rios bltincs qui contractent oatureUeoient 
une teiBie jaime, eaos que leur goût eu soit altéré , i'on est: 
obligé d'en mettre une bien plus forte «iose. Des vins dits ds 
Pioardanf que l'on récolte dans le département de l'HérauI^ 
ctqui avaient contracté une teintejaune foncée^ u'ontété dé- 
celoréS'au:degré courenable qu'eu les coUaut àladose d'oa 
graïame de poudre par litre de liqueur. Pour enlever moi- 
tié, de aa couleur â> du vin mutcat de Sétuval vieux et très- 
jaune, il a fallu un gramme et demi de poudre par lib% d» 
tId : sa qualité n'a pas été altérée ; il avait seulement un 
peu moins de corpB, mais plus de finesse qu'a^dutsa déco<- 
loivUiou. Dans tous les cas, on peut commencer par coller 
chaque pièce de deux ccot dix à deux cent trente Utres aveO' 
ceatgrammes de poudre, et si, après trois ou quatre jours 
de repos, le via a éprouvé un commencement -de décoioiu- 
tioD^ il sulDt, pour Is, compléter, de i^cmélerla poudre daai 
le TiDj soit en l'agitant matin et soir, pendant deux ou tr(dB 
Jours, avec un bûon fendu, soit eu roulant lo tonneau. La 
poudre, en traversaat la liqueur, eotratne chaque fois de 
nouvelles parties de la couleur, et finit par blanchir au de- 
gré que l'on juge convenable. Quand la dose de cent gram- 
mes de poudre n'a pas produit une décoloration seniiblej il 
Cuit en {yout^f v° seconde dose plus ou {doïds forte* SQ^ 
Tant L'ioteosité.de bcouleur-Le vio oliui décolonâ n'est pl^ 
si^et .À'jwmlr. Une bouteUle de uo. blanc qui âft^>ti:6B- 
jawie>.el qui a.été décoloré, est restée sendaot tl^ux 
bout .dans un endroit exposé i. fous les ctumefin»^ 4e 
ton^ratare, et la couleur de ce via u'e ^roufé' aacane al- 
t^atien. Cette poudre s'emploie austi avec avantage pour 
Sommeftor. 10 




décolorer le kirschwasscr, le genièvre et toutes les autres li- 
queurs spiiltueuses non eucrées que l'oa Teut blandilr, à la 
dose de cent grammes, 

3« Elle enUve aux vins rouget trè*-colM^y gioaiierâ, 
loards p&teox, tm quirt, un iàen, et même nudUé de leur 
couleur saos lea aUéreri elle dimUiue leur &preU et les rend 
^U8 agréables. La dose de pondre Déeessaîre pour cette 
opéniUen ne pont dtretixée d'i^irès l^expérienoe que I'od 
eafeit sur une l>cutellle du Ttn que l'on veut décolorer, afr* 
fMidu'ftu'il y ades -vlas rouges dans lesquels les parties colo- 
Tantes sont parfaitement combinées et ee séparent très-diffi- 
cilement de la liqueur, tajidis que, dans d'autres, elles ne 
sont que suspendues et se précipitent focilement. L'on peut 
toi^ours commencer par coller ces vins avec cent grammes 
de poudre, et agir ensuite comme nous venons de le dire 
pour les vins blancs. 

4° Elle réduit an degré d'intensité que l'on désire, la cou- 
leur trop foncée des vins dits de Madère^ de Malaga et des 
autres vins de liqueur, que Von prépare dans quelques vigno- 
bles du midi de la France. La dose de 75 grammes de poudre 
pai- pièce suffit pour les vins qui ne sont pas très-colorés ; 
il fkut l'augmenter à' proportion de 1a couleur, et opérer 
comme nous l'avons indiqué ci-dessus. 

5o Ëlle été ou diminue beaucoup la force des goûts de 
terroir, d'herbage, de cuve, d'échauffé, de moisi, de poux Ou 
pourri et d'aigre. 

Les mauvais goûts sont d'autant plus difficiles h détruire, 
que les matières qui les donnent ont plus d'a'Qnité avec lea 
parties constituantes de la liqueur, et que leur combinaison 
avec elle est plus complète. D'après cela, sitét que le via 
contracte un mauvais goût, il fout en dÂruire la cause le 
pbis promptempnt possible. Lorsque du vin récemment mis 
daoK UD tonneau g&té commence A contacter un goût de 
bois, de moisi ou de pourri, si l'onji'eQipressB de le souti- 
rer dans un tboneau tnà% vidé de bon vin, et qi^on Je colle 
avec 100 grammes de la poudre n» 3, H wt Booreut rétabli 
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en peo de jours ; mais, û l'on dffl&re, l'odenr fétide da boli 
corrompu conUmie à ^ répandre dans > yin et finit par fe 
combiner assez fortement avec tontes ses parties pour qu'oïl , 
ne piiisse plus l'enleYer; Les goûts de terroir on d'herbage 
sont ordiDairement plus faciles à détruire et exigent rarement 
plus de 100 grammes de poudre par pièce. La même i|ose 
suffit aussi poor rétablir du vin qui a an goût d'écbaafié (1) 
ou t]ui a contracté une légère acidité. Hais lorsqu'il est 
tourné tout-à-fait à l'aigre^ il fôut employer les mcyens qui 
seront indiqués dans le chapitre qal traite des altérations et 
dégénérations des Tins ci-après, et le coller arec cette pou- 
dre. Lorsque les vins sont (ournés au poua;, c'est-à-dire lors- 
qu'ils ont subi la fermentation putride, ils ont perdu leur 
goût et leur couleur, et presque tout leur spiritueux : en les 
collant à la dose de 200 grammes de poudre n" 3 et quelq'io- 
fois plus, par pièce de 210 à 230 litres, on parvient à l 'ir 
dtcr le mauvais goût qu'ils ont et à les rendre susceptiLiios 
d'entrer à petite dose dans les mélanges; mais on ne peut 
pas leur rendre les qualités qu'ils ont perdues. Lorsque la 
dégénêration ne fait que commencer, on les rétablit en les 
collant à la dose de 50 à 100 grammes, et en ajoutant 1 on 
2 litres d'esprit-de-Tfin par pièce, ou 30 à 40 litres de *lo 
ferme, corsé et généreux, 

€■> Elle. concourt- au rét^lissement des vins gras. Dans 
cette cireoDBtanoe, la colle w teoDAine awc 1« ' priaeïpe vé- 
«éio-aiiimakqQi tuFaboade, et le prédpite an fond, da ton- 
awa. Stle.Tbi ne- felt que eonsmoncer à graisser; il suIBt 
quelquefois de le coller à la dose de 50 grammes par pièce 
de deju lient dix & deux ce«t trente litres^ pour le rétabHr'; 
jmaje si la dégénération est complète, n tant le traiter comme 
nous llariitquéFOns.au Chapitre dos altéraliong el-aprâl. - < 

7o La pondre n*> 3 est très-bonne pour coller les vins blancs 
en bouteilles, qui sont troubles où qui ont formé des dépôts 

(i) Id pondra n* I, lutte il donbls ou tripla dui, nffil ordluIraBaiit pour tt*l cm 
(ott I «lia pau reuptaoïr la poodre n* 3 diu p roqua iomu In dtcoMlaiWH, paii» 



4igns>{[ai'niai61ieirtdai>ji'lâ'ViD qiaodoBte tnuutese : «tte 

,#909^ VMjl'oiMie traBETose pas^-ndiB âniitmitUrs le MpM . 
•dW hsuteUles psr fdpAi^D nbunréâ (UjfttKffflnbWf (1$. I 

•MUede iHdElon, «tue Genz ipitslle prénuto ptMiH 10>%o1U|0d 
rABs-llûtrai toOneanx. Lq dépôt quMlci fbraae ne's^ttjushB 
ijMdBiB k'U paroi de la boutetUs ; on le i^unit et on le IMt 
(dfHMKdre'fiÎGUeDieQt sar le boachott'; il ne se mèle pa^ dub 
^>t1^ il a'y laisse flotter aaeutf dfipAf lêgar, «t il' nft'Mt 
jHH-denordmsatourde Ubotitem»qdUïl <ni IfrlMl'mffîW, 
pour fa' mettïe snr pointe. Votif wSlUlt cêBt MirtMHes^ tfb 
.idii,iaDi4é]Aie de 30'à:^gniinmesée'ceti« poudre-dam 'tUi 
s4MBt4iki&dttA6ine'TlnjetoD la répartit sur toutes les'lwa- 
teflleataTM une mémra contenant un demi-cenllème de tHM. 
£ faat a;ni)ir soin de bien remner la colle chaqne fois qnb 
l'on rempUtla mesuré^ aSn qae les parthio les pltis'lourdM, 
igiiL tombent promptement au fond du Tase, soient bien mé- 
^W^daas la colle. Après avoir collé, on remplit, on boutibe 
l'«nimet la-fibeUe et ïe 01 de fâr. AVaDt de ronger lei 
Jwxt^UeB, on les secoue fbrtetneut pour bien' mêler la coite 
idaDBilfl Tta. I^and une partië dtt dfipét' qât s'était lérmé 
avant de coller, est attaché à la psrol^âM'bbutoQlËs, ilRtUt 
Jâf (Secouer iusqu''à ce <}uo ce dép4t smt détashé. Lbr3<|U'il 
aiM trop. fortement flxéi'& la-boutdOIe, on le^dHaBlie avao la 
bt;QSse'fBéconigm (pl. 3> Bg. 9). Qoand le Tin toume à la 
igraisse wi boi^iUes^ il' Ciut le traiter conune nous l'avow 
dit plus haut potir léSTitwm.tonueaul. Lorsqu'il a«oDtraolé 
UJK teinte jaiiBe> augmente la dose de poudre en pro- 
HWfclMi de>L'jntensitÉ de la couieur. On 'bUnebit iacileiaetit 
Bne piAcft de via dsiatUe [2] avec 75 on 100 grammes de 

lO'^'I" Bwlirs 4* rt«iilvar catu eptfWJaEi,<nsft la.clMpltrn qait InHadw 
iUl M-CiMMjiagu. 

(a) OaD(»n>lniaBCbuDF«gMl«iTiBiqBt;rMl«nB>|tdt>*UMRia(B^»qM 

■ I 
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cuniFiCATion deb tins et des uQuztnts. 113 
cette poudre^ si on la colle nn on deux mois après la récolte; 
mais il en faut davantago quand on ne eoUe que trois 00 
quatre mois plus tard. 

go Slle Atfl ànta0B son goAt empyreumatique, tans dimi- 
nucr son degré de splrltueuxj et atRUblit beaucoup le goAt 
désagréable des eanx-de-Tie de marc et de pommes de terre. 
Pour le taBa, la dose est de 80' grarames,' et pour les eaux- 
de-Tîe de 100 h. 150 grammes par hectolitres (lOO litres). 

OoQaelques personnes collent le vin blanc arec des blancs 
d'œufs ; cette substance les rend rarankent bien limpides, et 
elle est sajette à s'f diviser sous la forme d'esquilles infini- 
ment ténues qui obscurcissent sa transparence au lieu de le 
. clarifier. On précipite cette substance es très-peu de temps 
avec 50 grammes de poudre a" 3, quand le collage n'a été 
fait qu'avec six ou liuit i)]ancs d'œufs. SI Von en a rais da- 
vantage, il tant augmenter la dose dans la mâme proportion. 

La poudre n° 3 présente, daus toutes les circonstanceSj 
les mômes avantages que celles 1 et 2; la lie qu'elle 
forme est seulement un peu moins' pesantCj et son volume 
flst proportionné à la quantité que l'on en met; mais il est 
toujours moins considérable que celui du dépôt que produit 
la colle de poisscn misek dose ordinaire. 
. La dose nécessaire pour les diverses opérations se fixe, 
soit avec la petite mesure qui sert pour les poudres, n"» i 
et 2, et qui contient douze grammes de celles-cl^ soit avec 
une mesure plus grande qui en contient cinquante grammes 
et q[ui CEt gradaée pour fiier les doses plus fUblcs. 

Poudre a" i. 

Cette poudre n'est employée que pour précipiter la colle 
de poisson et celle de gêlâtiDC, quand elles restent en' disso- 
lution ou en lAspensioA'ilans le Tïn, et obscn^cteseni satrans- 
' 'parénce an liea dé 'le ctaiiBen 'On ne delt en .fiiEra osage <i(be 
"dans' cette circonstance, et sifib la mettait' dtins du vlu qoi 
B^/alt^ âté'îitÉé,'éneliè fô'dariOfirtdt-pas^ ' ' 



lis ucviia pwiï, 

Ia dissolutioD diis colles dans le via est ud aacident quj 
arrive très-rarement, et plutât aux vIdc blancs qu'aux, tïw 
rouges. Nous ne l'avons jamais éprouvé en collant avec l& 
poudres n<" 1, 2 et 3j ce qui est dâ sans doute au rapport 
jplus partit de toutes leurs parties avec celles du via; iqata 
si cet accident arrivait, on j remédierait de même avec 
celle-ci. 

Avant de iHire usage de la poudre no i, il faut s'assurer si 
la nou-c)ari8catiun des vins eu nécessite l'usage, ou ai^ au 
contraire^ elle réclame l'addition d'une nouvelle dose de 
colle, ce qui arrive assez fréquenuoent. Eu conséquence, 
lorsque du vin collé avec de la colle de poisson ne se clarïge 
pas, il faut délayer une pincée de poudre n" 4, dans un verra 
du vin trouble. Si, après un quart d'heure de repos, on volt 
le réseau se former^ on est sûr que cette poudre produira 
l'^eS'ot désiré, et que le vin sera limpide en moins de qM9> 
rantcrbuit heures; si au contraire, le réseau iie se forme 
sas, c'est de la poudca o° 3 qu'il faut jouter ï la dit» âe 
^Ogr^iQnLef! par piéce- 

dose de la poudre qo 4 vaHe ntfvant la quantité de 
colle gui eBt daos \» yia ; éllo est ordiniJremeDt îa 90 ^fiJOr 
mes par pi&Be'de 210 ^ 230 litres, lorsqu'on n'a enq^tfTi 
ga'une on deux bouteillQB décolle de j^lssonpr^arée.jSmi 
e^et est très-prompt; et si, après qtianiate-hult tievre» de' 
repos^ le vin ne sê clarifie pas, il en jouter une dose 
proportioitnée à la quantité de coile qui paraît itre restée en 
dissoliiti,on dans la liqueur. 

. La poudra n" 5 sert au coll^ du rhum, des eaux-de-vie, 
du kinchwasser, du genièvre et dr^s autres liqueurs distillées; 
elle s'emploie à la dose de 10 grammes par hectolitje {100 
litres); mais il y a des circonstauccs où l'on est forcé d'en 
mettre davautage. Les caux-de-vie faibles et eeilea dans 
lesquelles ou a mis beaucoup dt^ caramel, euge&t une plus 
grande quantité de coile que celles qui sont bleu rectifiées. 
. ][.a plus forte dose .que l'q^ ait mise ^an^ .les eaux-dc-ùe 
grasses a él$_ de.^ gfAptipÇf ^.^cto^iJta.^Jjj^ufiju;! , 



.«put<4él4ï^8,.at l'on ipaut ,le8.flHi^swà.li»u-l«s iasituit 
sS^8-fmcui)& préparation préliminaire. 

3P Uur prix esitbteD inférieur à celui de^lajioUe.de .paUf 
isçn. -n&us tiroos dû l'éUaflger, let qui esi^je jJaâ prâpSFft- 

-«Bc UD. q#uiwia goût an im, emm fofl)t la» wv^ qui ae 
8« toa D^oefisi^ nvur' coller nue pièse i^'^ omx^» 

<4b ffioi en aaUw npcmidinwibre. 

.4? ËUe».pn)diiiseiùj Boa Ue plus épaissa, plq$ lourde et 
tlifln m^OA ffDluB|liael^^ que oelle formée par leS'bbuiOB 
.^ttfit 4t BAr .l{L:GOll» de .ppis^pB.; d'oCi il résuUe que la lie 
■«ataiotliaiSiiJjeUQ k ep mâler dausilaliqueuc quand oniitdi^e 
te tnnneaujKair acÂieTar de le vidar, et qae tout' le. ^ia cla- 
rifié aoule parfititemaiit Umpide Jusqu'à la fin. 

Pour constater le report qui existait cQtre le Tohime de 
lie produit par les blancs d'œufs et celui que donnait la pou* 
dre n° 1, on a rempli deux tonneaux avec le même vin 
rougSj et on les a collés en même teraps^ l'un avec quatre 
blancs d'œufs, et l'autre avec iO grammes de cette poudre. 
Après cinq jours de repos, le via ayant acquis le mémo de- 
^ré de iimj^ité dans tes deux vases, on les a fait soutirer 
en i^êine temps et avec la même précaution : le vin collé 
avec les blancs d'œuis a produit quatre .Ulres et demi de lie, 
.c;t celui collé axec la poudre n'&n a produit que deuxUtraa 
«t d«mi; cette deri)ièi»,lie:,éuùt beaucoup plus épaisse. 

Vo.ul^te9Su|te.oQqiit;^tr« si le vin avait été dépouilléid'ul» 
plus, grande qiianl^téide.w^Keipar: l'une des &i4ulaiui«B»e|tiu 
par l'autre, ou a extrailfj),^iiiàoJiftm/UU»i3s>am/ti»mf»- 
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tenaient ccii lies, et od les a desséchées au inéme point dans 
une étuTe. Celle produite par quatre blancs d'œufs pesait 
38 grammes, et celle produite par la poudre en pesait 45. 
Déduisant de la première quantité 16 grammes, poids de 
quatre blancs d'œufg dessécbés, et de la seconde 10 grammes, 
poids de la poudre, il eu résulte que le vis collé avec les 
blancs d'œuft n'a été dépouillé que do 22 grammes de Us 
sèche, tandis que la poudre lui en a enlevé 35 grammes. La 
même opération a été répétée sur des vins de difTérents crai, 
et IflB rapports, soit entre le volume des lie^, soit entre le» 
poids, ont toujours été les mêmes, c'est-âi-dire que 10 Braoï- 
mes de poudre ont précipité 13/36 de lie de plus qae M 
l'ont fidt quatre blancs d'omis^ et que Déaomoins cette Us 
nfteKdtavee elle 4/9 de vin de moins j ee qui est une éco- 
nomie de prâB de moitié snr les déclnts. Les lies de'Tiu 
blancs formées par la colle de poisstu) «t celles formées par 
la pendre n»2, présentent en fiirear de la pondre les mêmes 
dWrenoes dtms lear volume et dans leur compacité. 

Quand on emploie la poudre à double et même à quadro- 
fde dose, la lie est encore plus épaisse que celle produite par 
la dose ordinaire; mais son volume n'est pas augmenté dans 
la même proposition, et il est lonjotirs inférieur à celui ds 
la lie que forment quatre blancs d'oeuâ. 

b" Les colles en poudre ne sont pas sujettes à remonter 
dans le vin, comme le fait souvent la colle de poisson, et 
comme il arrive quelquefois au blanc d'œuf. La lie qu'elles 
forment est tellement pesante, qu'une fois précipitée, elle 
reste au fond du tonneau, lors même que le vin subit uu 
mouvement de fermeutation . Plusieurs pièces du même vin 
rouge ont été collées en été, les unef avec des blancs d'œn&, 
les autres avec la poudre n» 1 ; tontes ont acquis un égal 
dc^-ê de limpidité pimdant que le tfîmps était beau; mais 
Il survint tm orage, et les pièces collées avec les eeufo per- 
dirent leur vivacité, tandis que celles collées avec In pondre 
^■oooiervèrect.'^Cet effet est encore' ploB sensible "dans les 
■vliHvaMte avec la «tUe de-poisson.- 
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60 fij^af»Fès awl^iioUé dur*iB:aw0-i'tiDS''d6 c«t>ipM)âttes, 
«kfwvAi» l>iirt■'»pow^pblgon^ l M>■ B■ lwltfflli^ioa^waw 
J^-toDoaaa, Ia>Uft-que<l'OD a ntiée dan M Tht oe^lui ix»^ 
riam>a^eanB'^riltiBlI>ret>Bln9Ilfc^pitll;db BiaiiMaiitea>te6|h 

Hor ds^-iiiii» dfer^miw et wr du tîW; fin de pnraiive 
^iiaUt6 do'EiDrdelaiSyldft'bflw^BoqFgogae^ da MAconnait^ 
^■te'CaBffltWjpag «tiida bwaconpndîiuitres cnis^ qui, coUëiS 
idftpitii. deoi -bu taeirnioi»» oai 6fé déplacés à plusienra 
«Mpviaesifia étfr ;cit en ButoaiDey sans ^ram^r la^naoïadh) 
^Mlmttdn 'i Uoa f»uii saoe itiooDvéoieol,' reaiuer atasi Jet 
;b»tB«aiiX'aataBt de' fois qu'on le jug» oomraBaUeL Ges>pou»- 
di«s.>sont très-bonnes pour colter les vins qne l^on. Expédie 
au loiu; queliiues jours après leur arrivée, ils 60nt parfaittf- 
mesit limpides, et si le moQvemcDt ou le' changement de 
température oocasioaoant ila décompseition de qnelques-UDes 
ide Wurs pat-tias colorantes, taiirensiiB, etc., ce qui arme 
sisez"«)nTent quand les vins Toyagoot par deslemps chauds 
-od par la geléSj oei'«ubstances sont absorbées at précipitéès 
ipivlaicolte, et' n'altèrent pas la liqueur. 

7* Le long séjour de la poudre dans'le vin ne peut ^tocoa- 
eionner aucune dégénêration ; sa densité, plat eonsidéraMe 
que celle des autres colles, empêche la lie de remonter,' et 
sfqppose au développemont du prlndpe ftranentaUf quielle 
-contient, et qui d'ailleurs est; en gnwée porUe, dénaturé 
par sn combinaiwu avec la poudre.' Plo^urs expériences ont 
ymnavé qna âee vins uonveanx^ eollés au:printempSjiq)rè8j&. 
premier sonUmga/ etlIataéB suf cette colle jus4i|'àil'liiBeir 
jQlïaa^ Vêtaient mieu&sabserré» que e«ul. d« même DatDllB 
^ili8<d&nS'iam6iiU)-caire,mais que l^n n'aTait pas ^collés rcattâ 
diflëreuce a été très-sensible sur des Tins d'Auvei^iKt'jdfi 
1823,.et;fiur des vinsrde Mà$on de- Dans cettfltoirâon- 
«titDe»j,lsB.partiudei de Uriiui^e pnécipUtiit'lâS'ftKalteV 
-«dqai'ef tatat^attAttneD'iA'fonén} BBiietudAiiiovaquBinla 
•fitfflumtation^ 'SttiteDi A ^eltle*«>aUèrcft ée màma' iNtece 
4aLM «i^aE«Bt dijitin, pttdaatilfe tneraiL dft aaiiQaliiratlfify 
et IM maiatteiment au fond du tonneau. 
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8° Non'eenlement ces poudres produisent des lies pins 
épaisses et beaucoup moius volumineuses qne celles formées 
par les blancs â'œufs et par la colle de poisson, mais encore, 
quand on réunit dans an tonneau la lie d'un certain nombre 
<cle pI6eei, elley forme un précipité iellemeni êpai», que foB 
m rattre parMtement Umplde la presque totalité de^n qui 
f était mdlé. Ce tin beaueottp meilleur qne eehii que 1^ 
retire .de desràs les Ues des butret colles, et un nombre de 
-pièces tpii, ceHéea ayee des osnb, donneraient un déeliei réel 
de sixidèceB de grosse llej n'en dwne qu^one quand on cotte 
«teo Is pondre. Kont ftltcné observer qne, pour obtenir ce 
résultat, il ^t conserver ses lies pendant aases tongtempi^ 
et h cbaqaa foit qne l'on reUre da vin de itossus les pièeeS) 
lefe remplir les ânes avec les antres. 

9* Les Ues provenant dn-collage fadt avec les tëaU ou avec 
4a colle de poÏEsou se corrompent promptement; il est rare 
qu'on puisse les garder un an, mdme dans une bonne caVe et 
en les soignant. On a gardé des pièces de lie prorenant'de 
l'fflniilol des poudies pendant cinq ans; elles sont restées 
souvent en vidange, et, après ce temps, la Hé encore franche 
de goût contenait quatorze pour cent d'ean-de-vie à vingt 
degrés : elle était devenue si épiUsse qu'il fallut défoncer les 
tonneaux pour l'en retirer. 

' l(y> Nous sommes fondés à croire que les vins collés aveo 
ces poudres sont moins sujets à déposer dans les bouteilles 
qne ceux que l'on clarifie-par d'autres procédés. Des vins de 
Bordeaux et de plusieurs autres crus, en bouteilles depuis 
pins de quatre ans n'ont pas déposé. Du vin muocat de Froo- 
tignan, récolte de 1820, mis en bouteilles en janvier 1822> 
est resté parfciltement limi^de et n'a pas formé le moindre 
déptkt. 

11» Ces poudres n'altérant pas le vin, son bouquôt, sa sève, 
son degré de spiritueux, son goût et même sa couleur, ne 
sont pas diminués par le collage à baute dose; les vins com- 
muns y g-dgnent de l'agrément, et ceux de bonne qualité &e> 
.quiërent plus de flnesse. On a collé à triple dose du via fin 
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nr nues n mnnox». 
de Bordeaux -qui étaitirop jeone poar que son bouvet M fit 
ifiaUr> qa«l(iiio temps aprèa H anU da -fiufiim et' im gaùt, 
fort agréable ; mis en boateilLu, il est deveavitari^^ eis'aA-. 
fort bieo cooservfi saos déposer^ 

12» L'odeur de cea ppudm n'nt pas &aseeBU)le de se 
.comnnmiqaer an tin, lers iiiâiii.e qu'où les emploie à trë»- 
baute dosej leur substance oikirauta, lors de soa introducUoa 
dans la liqueur, se combioe a^eo l'acide libre qu'elle cou- • 
tient (1), et concoort à diminuer l'acidité, qui est l'une des 
principales -causes de la dégénératiou de tous les vins. 

CHAPITRE XU. 

- DU IIBAfiB EN BODIEOLES. . 

Les Tins se coDsçrrect et s'améliorent .dans les tonneaux ; 
il est.mAme nécessaire qu'ils y stSjonroent pendant uq cer- 
tain temps; maïs ce n'est que dans les bouteilles que ce li- 
quide acquiert son plus haut degré de qualité. 

Tirer une pièce de tId en bouteilles est une opération sim- 
ple et facile que tout le monde peut faire; cependant elle 
exige des soins et des précautions dont dépondent la con^ 
servation et l'amélioration de la liqueur. Nous donnons en^ 
core plus loin les détails de cette manipulation, que beau- 
coup de personnes font avec une t$Ue n^ligence^ que de 
très-bons vins se détériorent soinent au lieu de gagner en 
qualité. 

La conservation et l'amélioration des vins que l'on met en 
bouteilles dépendent : 1° de la maturité qu'ils ont acquise 
dans le tonneau ; 2.° de leur limpidité lorsqu'on les tire; 3" du 
choix d'un temps convenable à cette opération ; 4° des bou- 
teilles qu'on emploie; de la qualité des bouchons; 6° du 
■oiu que l'on met k bien conduire l'opération du tirage; 

(i) lou tnTtnti méMCnxqni tout irpi-llquoiBui. cbancvitt « rongt la cnaltur 
btMisilM pSfAn Idoli ami la toarneiol; affal qui na pSDI être produit quapirl'a'. ' 

ctaaylhcBBilwiw r . 
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7» deiaiinnHra>de^r»ger lMi|Mnitellles}!8o'afiii i]e'Isi^préi 
pMitiMi dugouSWQdMttié'&§&niiMr'MrtMuiâttn»«le'l<lM« 

■§ l. Dadegtètt uudhirfCftqaie-ln-viiit^iA-^ 
« Bt pi Cti r datn k« -tatmeataz. 

• Itoar qn^ni <riD-8oK bon bttettn'nlMntteflteB,. n'as «0^ 
m pas qd'H ^ étfr «Kb&rrassé de sa gpMM VfB, ni. ttféMH 
qii*aprè»«ett« optfraliMi w «M pOTenii It I^Mtalr^ jualÉb-- 
tement k l'aide du collage ; it fout eacore <|a'il ait mûri daos 
le toDnean, ce qu'on n» ^etut obb^tr qu'en l'y conEemot 
pins ou moIuB longtemps. Lorsqu'on met en bouteilles des 
Tins encore Tert^ flSDefiaBiieiitpBs^^inMjfô; souvent Us 
fenuentest et conservent toujours ieur&preti. 

Ibs Tins mArisset)t- platiVt dans les eellTers que dam Ibs 
caves, et phis promptetneot dans ces dêmlèrâs, suivant 
qo^ites sont plus tibaudes on plus thttdhes. tl serait aiffloOe 
de flzer positiveuent te temps qne'cIiAque ospèM'de -vin doit 
sijdianer dualeslonneanx pour parVenit- à sa matbrité. On 
ne iwut donner à cet égard' que des réglés géoA^Ies snjette» 
à beaucoup d'exceptious. Lès vins !ég«rs et fins, tels que 
ceux de VoInay (Gàte-d^r), st les autres vins délicats sont 
quelquefois bons h mettre en bonleilles un an après la ré- 
colte. Les vins de Pomard, Vosne, Chambertinj Corton, Alox, 
bCSQeOB|t plus généreux et pins colorés que ceux de Voinay, 
demandent souvent à être gurdés en pièces trois, quatre et 
même cinq ans. Ceux de Bordeaux el de la côte du Rhône 
se soutiennent parfaitement en pièces pendant huit à dix 
ans Les vins de Mâcon qui, sous cette dénomlDation com- 
prennent ceux du Beaujolais, quoique, en général, assez co* 
lorés, raùrissént plus promptement que ceux de la GStb- 
dfOr : il en est peu qui ne soient bons à mettre en bouteittelt 
au bout de deux ans. Cependant ceux récollés dans la partie 
supérieure du vignoble, tels que ceux du Clterouble ei-de 
Quincié sont plus durs et se conservent plus longtemps. ' 
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Let Tins blancs Bont ptos priScoees q&e les rouges : on peut 
ordinairement les mettre èo bonlotlleB au bout d'un an ou- 
(Je di^buit mois, il en est cependant qiù conservent plut 
longtemps le goût sucré qu'ils (mt en sortant du pressoir.: U 
fsulaitendre -qu'ils Bi«nt perdu cette douceur, sans quoi ils 
fennentcrident, oliaseerf^ent le bonofaon ou eaiseraleot les 
l>outeines. LesTins muscats et les lutres vins liquoreux font 
. eiGeptioQ à celte règle : on peut les mettre en bouteilles un 
an ou dix-huit mois après la récolte ; il en est quelques-uns 
qui pertlriùent leur agrément, si on les conservait yius long- 
temps en tonneaux. 

Le goût seul fait juger de la maturité des vins, qui ne doi- 
vent être mis en boutcillss que lorsqu'ils ont perdu leur 
èpreté et qu'ils ue sont plus susceptibles de fermenter sen- 
siblement. Dans les vins fins, la présence du bouquet indi- 
que leur maturité. 

Dans la Topographie de tous les vigtiobtes connus^ H. Â. 
Jullien indique le caractère des différents vins» et le temps 
qolis ont ordiniOrement besoin d'Aire gardés pour acquérir 
kiufioaturité. 

g 3. De la lîinpïdhé des vins an noment du tîtage 
en bonleïUes. , 

Plus tes vins sont limpides quand on les meten bouteilles, 
moins Us sont sujets à y former des dépéts. Ou . ne saurait 
donc examiner avec trop de soin s'il reste encore de la lie 
luspendue dans ce liquide, surtout quand on veut' le garder 
longtemps. Le via pan^t quelquefois bien clair, et cepen- 
dant il est encore chargé de partlcnles de lie InBniment té- 
noBB qui se précipitent âiu fond de la bontdlle apris qaél' 
ques jours de rQKn.-Pour s'assurer de sa parMte limplAlé, ' 
on en tire dans un QptJt verre, et on l'examine avec attea- 
tion, en plaçant une lamière de l'autre c6té du vase. Il ; a 
des Tiue qui s'édairtissent en' quatre à cinq jours; d'autres 
«Siéent un plus long temps. Si, après avoir collé an tonneau 
Sommelkr. 11 
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de w^UjCe liquide -nfeât psrfoltenioitfliliqrida'M-beiit de>dix 
à'douze jcors, on faitrincerà la «liaîiw un raj»^ même ca- 
pacité, dans lequel oa pâme de l'etta-à^^nAMA reprise», 
jkisqu'à ce qu'elle en «opte claire. At>i«sr«r^ ItdSBfi £|^lt6t< 
oa<tonneati pendant environ unelKâirfijOO y ^NUdune itetHe 
mâche sonff 6e (l),et on le remplit da vtB deslkiélt âtrenll 
en bouteilles, en ayant soin de n'y rerser que ce qui est cldr. 
Ensuite on )o bouche, on Is laisse reposer pendant quelques 
jours, et si le Ytn est bien limpide, on le met en bouteilles. 
Nous ne proposons ce moy«B que pour les- vins qui sont déj& 
bien éciaircia et dont la transparence n'est pas sensiblement 
itérée ; et elle l'était, il faudr^t ics coller de nouveau après 
les avoir soutirés, s'ils étaient collés avec des blands ifœdflr 
on de la colle de poisson ; mais quand ils ont été collés avec 
la poudré, il est inutile de les soutirer; la lie que fta 
mêle dacs le vin accélère la précipitation de la nourèlle cplb)' 
qoe l'on y met. ' 

"Kous oonseillons ^>fttire'1a-inème opér^Uoc pourlOQB Idk 
Tln'ipl^ieDz qn'oiiTeutigardM!' iMgtemf» en 1»ut^^, Ion 
même qu'ils soDt pai^tement limpides par salle da collage- 
Mi avee les œufs ou la colle de poisson. Elle a très-bieç réoHi 
stBdervhMinn^esfitdes vins hiancs âRdifl%VeQtt!8qn&litA; 
ceux qu'on a la précaution dé sontiret ainsi déposent beau- 
coup- plus tard que ceux que l'on met de suite en bouteilles. 
Nouj avons remarqué que, bien que le tonneau ait été riocé 
av^ soin et qu'on n'y ait versé que du vin parfaitement clair, 
II eilstait encore au Ibnd de ce vase nn léger d^pAt qui eiït 
été TéparM daOs toutes les bouteiUn si \k vin s'avait pas 6tA 
soutiré. Cette précaution remédie en outre à un iDConTénient 
dont il est très-difficile de se garantir. Les parties les plus 
lourdes de la lie que forment ces colles tombent lès premières 
an fond du tonneau ; les plus légères descendent ensuite, et 
souvent elles Bottent dans une portion dû liquide; la moindre 
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fWUao^iBoiQt '>Duljtvi»et les niUe avec le Tia^I/àotioD d'aa- 
nrfF QfcdfttfiHWr la cannelle à chaque 'booteille qu'on rem> 
jpUt BiMBt iMKir>OQnsioBiMr(Mt: aeddentj dont on ne peut se 
garaDiUrqaleB' litisBBi* la-coBneUe omerteipendaBt toat&l^ 
pfirMioOj «ottKie bow Wndiqtiemu t;i>-&prèi,. (|at'Otf*>^ 
Mk'Unr.QuM'atnisnili» (pnùdiUi vins aoatwHévwtfUlk 
peii*re>, atteodA -qlie ta He qa^Uw tontSaO/ «ft- IMMUsMlp 
moiiiB mietU-fe Be<dé|tlaeeivNoi»tfa»nH pasifcit 3ubi>"ffitlÈ 
i^&retfawà des Tira fitu.qBiMAI'ea"baaCeilles depuW pltf^ 
^Bn'inuiâee, ai ils n'Qiit fias dépoté. De jUas,- le Ufttiit 
heaticanp mnirn nnjnt à dipoeer das» les'ImrtaïHu^ qunstl 
orHKilaiuô repoBer pIds longtemps après l%»otriU4tt. OM 
TiAs nHuaxU de Luuel et 4e FrMtl^ita^ tStkAié dia'lSîdV 
collés en maFs 1821 et tiré» ea 'jsttvlov 1629^ il'«Dt J&nitlft 
ibrmé le moindre déliât, bien qU^lraiSirir éti> dépIttetls'pltiJ- 
■ieiire i^ie. 

g' S; Dà teiBpV'le pltw tmrreaaiAè pour mètre le tIÀ 
en boMeillët. ' 

LaliMpidltê^du sin estla conséquence de lappéclpttaitioffde 
tatrtM4W particules de lie atde tartre qui, suspendneE dairs-tà 
fiqaattr/M' dbsoaroisient )a tntngparenite.' Cette précipitation 
0» petrt avoir lieu lorsque le liquide est agité p»r un mon- 
vemeat de fermentation : colut-^i est même susceptible de re- 
diSsoudfe de oenveau'les parUes qui-«'ôtaient précipitées, La 
ôhaleur de l'atmos|rfièPe ôtïHit l'une des caueeH qui déternri^ 
nent «e phénomène, il est constant que les vins dolvents-'^^ 
elaircir beaucoup moins-bien lorsqu'il fô'it' cbaud que Iops^ 
qa'A ftit froid. Cdst pcur cette raison quo ceux tirés par an 
. tompv olair^ se» st-fraii^ otan ventdQ: nord, sont limpides 
M'ittï^DS' sujets' ^dâpoeer en bmitdttei '^cens que l'on 
tire |»r'ilies>temps>buiiiiâflsiet aQ>«Hrt ddnilâi^ Lom'mAnA 
que le vin est parfaitement limpide, il fout éviter de le tirer 
(|uaDd le temps est h l'orage ; du vin de PoolUy-M&con, pce- 
mière qu^té de 1815, Uré en bouteiUes par no lempsiu-if 
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geux, en 1817, perdit saltmpidité en moins de douze heures J 
il devint laiteni et contracta une teinte noire; remis en ton- ' 
neau, tl fat recollé et tiré par un beau temps quelques jonn 
BprËs; il s'est parfaitement consenri^ et n'a pas déposé. 

Ltis époques de la pousse de la wgne, de sa floraison et 
la maturité du raisin sont les moins convenables, parce que 
ces phénomènes ont toujours lieu par dey temps chauds ef 
d'orage, qui produisent sur le vin le mèmé effet que sur le 
cep de Tigae et sur les autres végétaux, o'esi-à-^re qu'ils 
mettent en monveuent toutes. les parties fermentatives et 
végétatives ; mats ces époqara sont séparées, ees «gitattou 
MWt suspendues par des ebangemeote de Tent et de tempé- 
rature qui retardent la végétation des plante^ et apalseotlea 
moQvemeots de fermentation du Tin, (te sont ces moments 
qu'il ftiQt choisir pour sontirer et mettre en bouteilles celui 
qu'on a collé. Le mois et Pépoque du mois ne peuvent étm 
Indiqués : Télat de l'atmosphèvè est tout ; car, il arrive qu'an 
Jrtn parfcitament limpide se trouble en peu dliearés lorsque 
le tempiehango subllemeatet se tourne i l'orage. Cet acci- 
dent arrive très-rarement aux vins collés avee les poudres. 

Id pleine lune de mars est l'époque que l'on ehoirit en 
Champagne pour Urer les vins qui sont destinés k mousser, 
et l'on choisit le déclin de ta lune pour les Tins vieux qui na 
doivent pas mousser. Les mois de février et de mars sont, en 
général, préférés dans les grands vignobles pour cette opé- 
ration, non parce que le vin est alors plus clair qu'il ne l'e^ 
été en décembre et en janvier, mais parce que, cette époque 
étant celle où l'on peut commencer les expéditions, on evor 
balle à mesure du tirage ; ce qui évite la peine de ranger les 
bouteilles pour les déplacer plus tard. Une autre cause de 
cette préférence, c'est que les vins mis en bouteilles et re- 
posés sont plus susceptibles de déposer lorsqu'on les dérange 
que s'ils avaient été expédiés austitét aprâs le tirage. 
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CHAPITRE Xïtï. 

DU BOUQSIT BT DE LA SèVB DES' ^8. 

On'ODmme'frotiqftMnéparfliin aroniatlquequl'MdégaeddA 
cette liqueur lorsqu'on l'expose au contact de l'air. T«us'les 
otat une odeur qui leur est propre ; mais ce n'est que 
dans ceux qui provieuneot de bons crus et des Taerlleura c&i' 
j^m qae'ltm trouvfe ce- parfera t^rtiftble qui, préoirseur du 
giyfit, ibtte'Fodontt ei prévient erfoteur de U liqueur. Les 
gMrtuetd lui ont donalft le nom de bouquet, parée qu'il pa^ 
HH-souTont'ëtre compté de la réunion de plusieurs odéart 
'ffilTSiFentes. 11 est le' signe caractéristique qui distingue les 
«ioBUDS. Cstte qualité'Stt reBeD&trc!3iMBl'dana:(Ta{ttqueB"vin« 
d'ordlosdre de premiÈn qtutUA, mtils'à un fdble'degré j et 
le» TiDff communs eo^ sOQb^pRBtlue'tonjoiirï'dépaupTusi 

Qa> DonuBe sAw 1b> p&cfbm'aMmkttque eb la ^paiitie-^iFt- 
tBepMr'dor vint qal-iD Mrdi^peM>lot«'d(»'la> déga9tbtt(Ri>} 
•Ub>aiiieU'la-bDDebe,4l'0inÉ£iui*iit de tsetfUremtUr aprè» 
A'<ptttag& de Ift' lltiB«ar.- On àtagav aWM la méa» iioaMé 
fsrte nota ^fâfémistMtÈaaa'^-hà partft aMnnaiiqiw ijba M 
sèTB» «st la même que celte dirbduqâetj nnds'efltf fttt 
ft4dnirif«iaMt «ntfir me plos aé'-fame par» qa'aûe est-«e- 
«oiainfBHâB difaBB parHen d'alBOOl donl' la ab^afenr de It 
4loiiA'e«t<M8ftâe yeAnBBoaMgDnBteM l'action : ostW'qm»» 
mè est l^pittn^ 4et-ffaupflM;«ui<ion la- rnrtonttrfi amal 
^Ds^des inISHenra' iiimiid Us «ont litè»4pMtaeac : la 
-parAiW-est' sealtKttent mMds't&irtïtinolH snavéi 

Les'Tins'perdeQtqnelqtaefi>iB leur bou(|uet' en TieliUsMUtt^ 
ou parsuile des maladies auxquelles iis sont sujelSj et'pln 
eneore par les mélanges. Ceux de la- Haute-Bourgogno, sur- 
tout, perdent tout l£ur parfum aussitôt ^qu'ils sont mêlés, 
même avec des vins de la môme cAte. Il est dooc à propos de 
ne mélanger les vins malades que lorsqu'il n'y a pas d'autre 
mo^en de les réi&blint 
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LelMnqDet et la sève se développent plus tAt on plus tard 
dans les dlSSrents vins, suiviiot qa'ils sont plus ou msins 
généreux et chargËs de couleur. Les vins légers et délicats, 
tels (fue ceni de Voinay, acquièrent ces qualités beaucoup 
plus tét que ceu:i de NuitSj Vosne, Chatnbertin et autres de 
la même cAte. Ces derniers, quoique bien supérieurs en qua- 
lité, lorsqu'ils sont parvenas à leur maturité, restent bou- 
veut plusieurs années sans bouquet; ils pv^ssent durs et 
même grossiers, 

On ne peut pas extraire le bouquet d'un vin pour le porter 
eur un autre : le feu même parait le détruire, car, à l'excep- 
tion du premier liquide qui passe k la distiilatioc, et qui con^ 
serve un peu de l'odeur du vin j l'odeur qui vient ensuite 
n'a pUis que les caractères qui lui sont propres. Mais le vio- 
prend aisément le goût et la savenr des substances que l'os 
y introduit; d'aù il résulte qu'à t'aide d'infusion de végétant 
ou de fruits, tels que l'iris (1), la violette, la framboise, etc., 
ou du mélange de sirops parfumës de ces plantes, l'on donne 
& de bons vins d'ordinaire, des bouquets qui, pour les per- 
sonnes peu exercées à la dégustation^ ressemblent il neuii 4a 
quelques-uns de nos vins fins ; mais ces bouquets artificieU 
n'imitent jam^s parfaitement le parfum naturel, et se dissi- 
pent au bout de quelque temps. 

- Les lins vieux conservent .leur sève; elle est sealement 
plat doiioe et moins- piquante que c|uaQ4 ils Kontjenaes; les 
mélanges ne la détruisent enUérament qlie quand on ^oot» 
vn vin très-falble k un-vIn généreiu, de manière & din^ 
nner beaneoupson degré de fbrce et de spiritueux. La partie 
alcoolique de la sève, s'extrait par la. diBtiliaUon; mais l'ar 
nome qui l'accompagne est dénaturé et ne donne' plus la 
même odeur. 

Le moyen le plus sûr pour conserver au vin son bouquet 

' (i) L'trii tmftoji Id qoa la nBlnra la pndnll, codIIoii bd priocips Teitcant qil, 
MllinT^, pMtBDlntuipanOBiinqiil Is bohcot. L'alcool ImprtjB^ )a plai |>M> 
«tfaWilifrtediaiToiHlIqwdarirhdcFloMBEeaNala |>>rla (llulllilioB, rmpllll* 
Mtm bmt mat airinr )• qullif al U Mlabriti 4« f U. 
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et sa «èrCj est de remplir exactement Ie& tonneaux avec do 
vin demftme espèce: de le soutirer et mettre en bouteilles en 
temps conTenablc, et de ne le déranger ensuite que lors- 
qu'on Teut le boire. Quand on n'a pas de vin de même qu»> 
lité pour remplir un tonneau qui en contient de Irès-boi, oa 
peut emjdoyer à cet usage des cidllous siliceux blen^ lavés et 
essuyds, ou séchés au soleil. ^. . ^ 

CHAPITRE XIV. 

DU MâUHGE DBB TIKS. 

Il fàut^ autant que possible, conserver les vins dans leur 
nature^ surtout ceux de première qualité, dont le principal 
mérite réside dans le bouquet; mais^ lorsqu'un vin eet al- 
téréou naturellement mauvais, il est, souvent impossible -ds 
le readre potable sans le mêler avec d'autres. Dans les 
. bonnes années, presque tous les vins sont potables tels qu'on 
les a récoltés; mais quand les raisins n'ont pas mâri, les 
vins, même de bons cruli, sont dépourvus de qualité et con- 
servent longtemps une ftpreté désagréable, tels que ceux des 
récoltes de 1805^ 1809, et rartont ceux de 1816, 1817> 1693 
et 1824. On oA alors foroé de mélanger les vios communs 
ponren rendra le goût supportaMe.Iior«iB'ao vin est faible 
et sans qnallté, on le rend m^leur en le mêlant avec «la vin 
généreuxi I<e muohand ou le propriétaire ne sont pas ré- 
in^ben^les pour avoir mêlé des vins de diOéENi^s qualités 
lorsqu'ils les vendent pour tels : mais ils tnnapeat l'acbetenr 
en lui donmnt ce- mélange pour un ' vin pot de tel oo tél 
cm. La différence qni existe eobre le piiitdeB vins purs 4e 
bonne qualité etcelgi âesvbis mélangés est telle, -que le coo- 
fiommatenr donne très-souventla préférence. à ces d^niersi 
dont le goùtle flatte davantage. Un vin sans mélange, mén^ 
des meilleurs crus, conserve, pendaut un certain temps, le. 
goftt de son terroir, et une verdeur qui attaque le palais : Jl 
est moins a£|ésbl^ (pi'mt vin .-uxapA quL.serùt molpstiAe*. 



-ftmx^âfoBr-oAi'itiflhieW, taaSs fnnc dé goAt ef blto tanSti, 
wnlA-lMiirei'atorfl'aTBb'pIMsiri €tS' mélanges, dont on a«- 
«Bsfl'lB'eommerraj-wfbfit au'vlgDoble comme «hez-les map- 
■abaods. Un Ttgnevoa qat -n^pas pa veadre le ^in d^inemao»- 
■v&ise année, le mèie avec celui de VtmQée suivante, lonqoe 
«elui-ci a de la qualité. S'il ne peut pas le mélanger entière- 
ment, il s'en sert pour remplir au soutirage. S'il a des vins 
blancs nouveaux dont la couleur se tache et tourne au jauoe, 
il les passe sur sds vlns rouges les plus colorés ; ceux-ci de- 
viennent plus agréables à boire, et le mélange est difficile à 
reooBDailtre^tanl qu'on les conserve en tonneaux; m^, si on 
.'les met en bautailtes avantil'winée révolw, ils fermentent et 
^atr&ot{»it >un très-mauvais goût; il fàut alors les remettre 
^en tonneaux, et les coller pour ne tes tirer en boatellles 
^a'àu moi» de novembre suivant. Si l'on eet forcé de les 
iboiqe, on peut dinmmer leur mauvais goAt e& dM>ousbmt 
ioi IrastelUss deux ou 'trois beures avant. 

Il f'fl'beBDConp d'awtrefi eivoonatances dans lesquelleeie 
mélange deidedt vécesgilre efecootribne à l'améllevatioii dts 
"diU ; HUBtXaulfMy OmA ^élfoatsiet a^ble», iU i^Mrt pu 
«■UBfd» «up>«l ds^imf potfr m oomener-lmgteil^i Mi 
4ém tttppertcFle-tinfepwfc i<4« 'grand» dirtuioetj itmm 
iiMtétioHr, DaUB'Ve-eas-, ^e-saHkai^ mtfemak'piofMWBM, 
-Amiria'^DdaBanrt piqirnt de* qsalM* q*i maa^Mnit 
td>«Mefrp>ffl«te>», M9tlt ^^UtemQDt «'trot suut-let-tM- 
tBttudsr. Hom'obtrtfis^potir exempte, leB'eiee]leBt8>vtn>da 
littBaattriefc'Eoriuj dns le'H&conn^s, qut, bien que ponrm 
'4e'te(mMi9'd6^iritaeux et d'agrémmt, durent beaooeap 
■Wtm loa^mps, et nfacqoiërent pas autaol 4e qodité qoud 
TSn-'teB-bouenre purs, que lorsqu'on le« iHMe'-ai«c>«eaat--dB 
^ivemière qàalité de Gbéna» ou de 'RooMiiiche. Ce flrtIsneB 
Afi'pKitipag fttre oonilddpè cooiDe nue spécutaâoii'Bisrean- 
itile^aUqnduiinvjaeB diffiSMot» vins ie Tendent àpeu prtele 
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Landes, fournit des vins légers et d'un goût agréable qai 
sont très-eBUmés dacB le nord de l'Europe; mais ils ne sup- 
portent pas le foyage sans s'altérer, lorsqu'on néglige de les 
fortifier par le mélange d'une plus ou moins forte portion de 
Tin de Hadiron, département des Hautes-Pyrénées, qui, pluÉ 
corsés et pins généreux, leur donnent la force dont ils man- 
quent. 

l.eB Tins mousseux de Champagne réunissent rarement 
toutes les qualllés qu'on désire y rencontrer, lorsqu'ils sont 
le produit d'une seule Tlgne : ils mouesent trop et cassent 
toutes les bouteilles, ou ne moussent pas asseï ; ils sont tn^ 
verts on trop doox, trop spiritueux ou trop Mbies, trop cot>> 
■és oa trop légan. 

Les proportions adores pour le mélange Tarlent non seu- 
lement sniTant la qualité de chacun des Tins qui doit en faire 
partie, mais meantoirant le gofttdes consommateurs aux- 
quels ili sont adressas. Ceux que l'on prépare pour l'Anglcf- 
tarn ne loni pas les mâraes qae ceux qu'on expédie pour. Ut 
Rnssia et pour l'Allemagiwj et l'on tndte eneora difTérein- 
ment les tÏde desUnés pour Paris et l'intérieur de la FrancO': 
d'€A il résulte que les étrangers sont souTent étonnés de ne 
pas trouver aux vins qu'ils boivent chez nous, le goût de 
ceux qu'ils ont bus dans leur pays , sous le même nom et 
comme provenant de la môme rétolto. 

Les Tins dès premiers crus do Bordeaux, que l'on boit en 
France, ne ressemblent pas à ceux que l'on enToie à Lon- 
dres : ceux-ci, dans lesquels on met une certaine quantité de 
Tins d'Espagne et du midi de la France, subissent des pré- 
parations (1} qui leur donnent un goût et des qualités sans 
lesquels ils ne seraient pas trouTés bons en Angleterre. I^es 
Tins de Malaga et des auUïs Tignobles d'Espatgne, destinés 
pour le même pays, sont pins spiritueux que ceux que l'on 
enTOie en France, parce que les expéditeurs, qui connaissent 

(ij FajM Tnnil dMtlst d* BordMU k l'ugUie, T^ojn^Um tlguaU n . 
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lA.goAt d«ji Anglais» oDtsoia d'y.w^tler dereaii-dft-Tia<.jm«st 
t/m ^ute iiar le même motif que-leastmi âa-9orto,>cbta^ 
fact^reritt dont U plus grande iMitie Grexpwto oo Mfgl»r 
tfinifi et aux EtatG-Uolq» pewrant tÏBév de l»-QWfc 

Bçor.dtre mis daw ftes>t(waBaux«0Dtmaii(U9^UB dAoïitew 
de leur capacifd en eau-de-^e (1). 

Ii«a«£lmg»sjff4^^ pw-tesmvcbuidB dfrvi&ft'oBt.pas 
pftqr faat,.6oiniD»<eflfla}iieS'i<affiowaaB'le oittiasl, et comne 
des saTaots- même l'ont éetdt, d^'Uniter las fjos.&iB de uos 
joailleuxe vigaobles^ ce qui est imposaiblâ , mau saulemeat 
de corriger le8dàfaut»de;Qeuz q9ieoatiyeiis,ipàtatH ouptato^ 
et d'obtenir, par ce moyen, une boi8Bon^t-{ilaiiQsitt<e«ar 
commateur, et dont le.jpi^Mit motaf^^tieii ^BB-mloi des 
tWQB vins pa». 

QanaiilvuieuFa vignoble» du i9idi>de la France, <iuoi4imitf 
jiaB> aient aatureUsment asEU de- «plcltueui., comme iissoat 
jjlBtôt destiné* ^ «m6UoreE des vins bibles qu'à être -boB 
fUTfy OD eat da«a. fnsage d^f ajouter qœ quantité plus oU 
nQiBB''forte. d!ean-MlsfTie, aulmnt la Tolanté de l'aohetfius. 
41fi8 'mfflaogea ont partieuUèreraent lien dans le Languedoc 
le Aousrillon> le Quero;, ate. On appelle cette opôralitp 
iBiH«i\-fx qui sigoiSe donner a» vin ooa plua gran^ fat» 
Tineuse:eUe est aurtout nABefisalreiau»' TinaoonBMM ebaia»- 
^%«ttflada.qiiGi» mti'fmlmNA e^ft \m iasm I9 dffré 
4e q^twWL dont ils ivsqiiepjtt. pi^aM^w <4i«.<mirili» 

compléter dlssolutton du priaeipe- oolwaiit,, at, pari» 
mogm, MBd- laur coutenP ptoaintanw .ftt plua- Aa^eba* «o»- 
ranhercliéflB dana oeu» qpei'wjdeAttaQanz-aiikti^w. 

jNooane eoniciUeiwna paa-deimattrcrdaKesprUi-ds-Tia dans 
<|fl9> vins qui en aotl'aRQawiDUfftrtpgaBtos-E jnaif, cette- ad- 
4WflB na pouvant ^p«i'i|IAfi»r 1m flalabciti'4e-«Dtte liqueui^ 
lAw lawwlle oite BB'aMgMae taiifatteHwntyJi ttbà impôt 
d'en' mettre dans tes vins qui ne sonfc pa> nisceptiMes de con- 
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M**Bttoir ssos cette adtfition. DeS'Ttnsd^AuTergne snjfito'ât 
sWM«r"4ès la premlèré anné^ ont ao^is- da la qua&té «t 
m'BWÊt-eoûBerVdB m toooeau peodttM pina de quab-e an», 
ai»B0jmi>ilfiiB8 additteh de sk ponr-OBo» A^-de^à âttf 
degfiit. 

ifce 8A«p de rsMu et fe-gljroot&^b quti^fiirtraïusl-ifilt 
aqployâs pour aa^meirter la doil«enr des TtOBmoaveauXj Idn-' 
qoV» D'en soal pas soffiBammeot pattpniB, OU pflnrteHqïfiiW 
lAir -ardeur, quand la lempâratnre- dè fumée n^a pas éfé- 
tsfoTSble k la vigne. Ce mélange a trë&-rarement lieu sur let' 
vins consommés e» Fraoce ; mais on y a quelquefois reooart 
pour cens que l'on cfxpédie dans plusieurs pays étrangers "Oft' 
tes ooneommateurs, habitués h bcâre' des vtas-âu oildl.d» 
l'Europe^ n'estiment les ndtres qn'nrtaat tfofAi -onts-onnimi 
eux, beaucoup de douceur. 

Uq vin Bièlé n"a jamais le goût et leparftim de celui qifti 
estpnr; et, lors même que cliacu» de ceux dont on l^a com- 
posé aurait en un bouqact naturel trËs«^ju'ononcéj il n^eB' 
conserreraH aaeBat-0''()st donc à tort que l'on suppose qnci 
les manâuBdi Irattbnt des vins en- réputation' à l'aide-d» 
iatiuige;CBr«aitDD;en«epeut prodaire auctuie slmmtudei' 
basgeo» qnwenlmt- feroniMir, mttkfeBJidb «iL^iiopriMaiitei^ 
tfmpteieàt^^mtlxonwMb qaa-oi^ de d«niMr dea idmdd 
notnide oa de troMAntB-clasM poarceaiLde-1a-pranIèi>Q,«v 
tatTln cottpë-powr am via pur; n^Sy-daMiM- dniiiiar, IbîH* 
qiMar<pi'oDli«n mte sp» trèt*^ii>id'-nuliigle aveiï'ieite 
w(Ml0>Deu daqiw( eUe«Btmidaê. 

iM-^'de toitt' l0»«ninfp«e dlbthiguein «nWeieunywr 
tant de nuances, et celles-ci sont sigetles à test du -«ari^UoiiB' 
satvantles années et los aetjtdeats qAootrtFUmentfcVaaië- 
lioiiitlw ou & l'altératiiH) idos vlngj qu^ItnMmpMsible de 
soumettre' te mélange de ■■ cette liqnear ■&> ds^ft^o» fixvs^ iw 
goôt sent pent Indiquer Tétat du vin qni a'ibesoifn'd/Mr» Fé^ 
tabli ou aBltiioré,ainBi^e'la'qualHéet la^qMLDttté-de'crtnli 
ott'de cem qu'il comleiit d'y jt^dre pour Ieveiidpeit«]-<qM 



132 



DEinuÈUB PlttTiE. 



l'on .désire qu'il soit. Les qualités nécessaires pour constituer 
un bon vin d'ordinaire rong^sont : uac couleur conveDablef 
du corps, du spiritueux^ et surtout ua boa goût. Lorsque les 
Tipssont plus ou moios dénués de l'une ou de plusieurs de 
ces qualités, il faut les mêler avec d'aubes dans lesquels ces 
qualités, surabondent; eLpour s'wuver de la quapUtéqae 
IfpD i(Ai ajouter de ce« derniers, on essaie le mélange, à 
(Uverse^ propoitlops, daas de petUe» tranteUles, cpi'ou laisse 
dâboucbées pendant TingtrqoatrolieufeSy tea^squi-safBt or- 
dînairemeot pour «ompléteE le o^étaage intaoe. On petu in- 
troduire utt peo dé colle dam chaque .bouteille, qu'il fiut 
(^ors boucher et laisser reposer (^Dsieurs jonn ; cette colle, 
en précipitant toutw les psrtiettlea de lie et de tartre, dont 
le mélange occasitinDB toujours laséparatijn^ met àportée de 
juger plus sûrement du résultat que l'on peut attendre de 
chaque opération. 

Les vins qui, avec un boa goût, ont une âpreté qui les 
caractérise^ tels que ceux de plusieurs crus de Bordelais ; 
ceux qui sont vifs ou piquants^ et participent en cela de 
genre des vins sees, tels que les vins d'ordinaire des envi- 
rons des Riceys, département de l'Aube, fout toujours xtD 
nuuivais effet dans les mélanges. Ceux qui, comme les viai 
de Brie et de. la plupart des iirus des environs de Paris, ont' 
une pointe acide, ne sont. pas susceptibles d'être rendu 
meiUeun par addition de bons vins, à atoios que ce ne sait 
pour Mre C0Qfl0iniiuS8.de sotte;, car, au bout de quelques 
- jours, leor acide perce de nouveau : et plus on les garde, 
Du^s on s'aperçoit â» lA préseooe du yIq qu'im a sacrifié 
pour, les améliorer. . 

Les'tlntiidbteset dénués de spiritueux, mêmes fàdes, ceux 
qid seDt.tTèfl-e(deré8, lourds, grossiers et pâteux, peuTent 
toujours être améliorés lorsqu'ils n'ont pas un mauvais goût 
tcàsrprononcé : les premiers mêlés avec des vins corsés et gé- 
uôrenx; et les seconds, mêlés avec des vins blancs. 
•vLes vins blaçcs entrent très-souvent dans les mélanges avec 
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Itt Ha» rouget; mais on les mflte rarement entre en. Ce- 
pendant, pour la vente au détail, on mot quelqoefoii on pe* 
de Tin nooTean dans le vin Tleax qui parait aEEsiblI^ et l'on 
emploie lé tId bUno de Pieardan {l), pour donner un bo» 
gbtttetdaspiritneuz&eeuxqui en manquent; maisplusg^ 
Biralement, on les vend tels qulls out été récoltés. 

On est quelquefois incommodé lorsqu'on boit des vins de 
plusieurs espèces, dans le même repas, et l'ou pourrait l'être 
de môme, si l'on buvait de suite le tIq que l'on Tient de mfr> 
1er avec plusieurs autres, parce que la combinaison de en 
différents Tins donne lieu à une décomposition et & une re- 
composition qui se font alors dans l'estomac; mais lorsque 
le mélange est &it depuis un certain temps, si le Tin cou* 
posé a été clarifié à l'aide du collage, la coodiinaison de toute» 
les parties de cette liqueur est complète,-et elle est aotii ia<- 
ltd>re que k vin le pins pur d'un seul cru. 

CHAPITRE XV. 

DBS TIITS SOPBlSTIQUiS. 

Sopbistlquer ou frelater du vin, c'est y introduire des sub- 
stances étrangères suseepUbles de se combiner arec lui, et 
A'y rester en dissolution. D'après ce, tous les procédés en- 
jdojrâSj soit pour donner & celte liqueur un goAt et un paiw 
ftim agréables, on une couleur plus intense, soit pour en 
at^menter le Tolume^ ou pour remédleraux altérations qn'dle ' 
a pu contracter, sont, à proprement parier, des topbistic»- 
flnns, lorsqu'on nnploie à cet usage des substuaces autre* 
que le jus du r^ln on ses dérivés, c'e^t-à^dire le yin, l'Al- 
cool et le drop de ndsln, dont nous avons parlé dans le . 
chapitre des mélanges. 

Les substances ^Datées comme sojettoa à être introduites 

(i) n M léonlM dut la dlp*H«ai«M ds l BAinh, m piarleUd'un cé|i(BqaI (M* 

SommOkr. tï 
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dans le yia, sont : V> la Utharge, VQ^^}a^ fixe ou pptasfie, et 
le tarirate neutre de potasse, pour cpiriger ou maïKiiiCfr }a 
mautais goâtde çeux qui subisseotla ^r^ientalioii f^cétjiiu^ 
et tempérer l'&preté des fins nouTellçnieDt faits; 2.° Içs 
î(Ues àe sweau, de VhiétAe et l'or.setlU; les mâr<£j les 
n^les, et quel(iues &utres fruits; le drapeau de /o^ptMOlr 
lç> boff de teint^ref eic., poar teindce les yios l)ia^c^,fa 
Sbu tatenie la couleur ^ vlpf rougftft j 3» les ^nîfS. 
(fo mûres et àe /htfflbobw, l'f rii dis Floréace, et diffta'ei^ 
^^nes ou éploQS, pour Içgr donoer UD goût et np l:t<n^^(Uf|; 
agT6abie>;^le«tM!reet lê nftelj pour les i^onçi|it; 5« c^jj^ 
la ^iré et l'et^ pour on au((|nç.Dti!r ^ Y'Iqmf. 

Zi'emploi do cet oiide serait d'autant plm blftoiaHe, que 
faddltA et la Tordenr^àeB vins sont nieilëment corrigé par 
des procédés plus sùrs^ et qui oe smt pas susceptibles d'alté- 
rer la saoté des consomBiatears (1). On reçooiûlt &cileii»Dt 
la présence de cette substance dâétère, en versant quelques 
gouttes d'bydrosallkte d'àmxaoniaqne dans un Terre plein 
du ^io doQt on suspecte la traochise; s'il cooUeat de la li- 
thai^j il se fait aussitôt un précipité noir et abondant. Dans 
le cas contraire, la li(]ueur ne fait que perdi-e de transp^- 
reoce et de sa couleur. Le y'm adouci par mosen de la 
litharge a d'ailleurs une saveur styptique qui ttàt rocoQnaitn 
foeilement la présence d'un sel de plomb. 

2p liasse. 

La potasse, plus souvent emplo>^ée pour dimiuuer l'&preté 
des vins que pour corriger le goûl d'aigre, ne présente pas 
les mêmes dangers que la litharge ; elle forme, avec l'actde 
du Tin^ un sel neutre, connu en médecine sous le nom de 



ifrftHfbJfKftj l'on «diable iittérfeùtetâeàt, cbranie fôDiâajt 
iff^UMtf.- 6)^ rè'càDQKll Tes Tins qi!i! én sont IfnprégnSà %. 
^Qr ihUtetà, ^tH6i terne qae limpide, et & lenr goût lif^ 
i^iàeUi aié qù.i, prënàùt k 1& gOrge, ikit qu'ils aùBmentont 
la sblf etu Ifëu dè l'EipâUeï-. 

le tnrtraté aiutre âe ^otaSsè tH 'très- sàïu'bte ïUns le tIo, 
ttetfii le ta^tràtè acitié de pofàsSe, ou ctéée de lârtre Vei 
lr£i-pèW; qùailid on iaél dti tartrafe lièùlré dSûslè Tin, H 
s'y dissoat, s'y combibe arëc facidétartrique librOjet forme 
(rreeltrï dù titt-ti>aU itîàé, iùl n'éCà&t ^ tsôlàhU, se préci- 
pité dans ht lîc. Lé Tlfi'Së IroaVé affdrs' d'étitlrrassé d'irn» 
partie dè^on acfdé et dtl tarif atd neùtre'qil'OQ y a introdifiït. 
Nous Q'aroDS pa^ (ionSilis^ce qtï'anCuD ÙairébaDâ dé vià 
aîtMt osage du tariratë DOutrë de pbtosiléj mais tofis avoâb 
gottté Chex un propriétài^ db's éilTlnins de l^arts, dës liài 
de sft i^Altief de 1824; dad& l^sqtlëls n aVtdt éis 130 gram- 
âie> d« cette silbBtïitieë pàr pièce de 22&Iitreh', étceTtiiéti^ 
«éh déhadamié. GatMe Û aitSt ^ âë eotdebf et trSa-pte 
a^^^hftietik, iWaé tôt eotlKélllàûifeii de ibdt^ sur duujù 
^lëtii dsYiWfù S&mreif bOtt vfb i^eltf dù L&fagùeftoc; ion 
«ih «tit tOAn Afrt iHtn ^m, a^é« db Bj^tuéiiij ét n s'est 
Mbtl'AUilIli^'. Il téitatê dé dette âçpSHener qnèles vins des 
rtfWvitt dé 'VatiSy qtdj nï6nié flàâtf lér bobnes années, ne 
Ibtrt ^ ia&M'p'^pM HïAHt dabé Ml ntjl^sei, poomnit 
6tre employés dans les vins qpe Ton wd en diwl, «pris 
avoir été désacidnlés avec le tiflrate neutre de potasse. Nooi 
ne peDEôos pas qu'il y ait de l'aTantage & employer iWtte 
substance dans les Tins de bon cni, que l'on jpetU toqjooi» 
adoDciFeQ,les mêlant avec des vinsv^u. 

ta liqueur que l'on extrait Acebaies de sureau^ dp celles 
de Vhièàle, de VorseiUe, des mûret et des prvneUes, est 
employée, dans qeelqnes vignobles, à-aaffaMirtnFla^iw&Uar 
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én Tins les pins communs. On n'en met jamais dans ceazde 
houe quaUU> auxquels elja donnerait une ftpreté désa^éa- 
Hft. 1a seule préiparation de ce genre qui paraisse dans la 
CMuneree^ est oetle connue en Champagne sous le nom de 
ate dt Fime. Elle se labriipje dans la TQle de ce Dom,.k 
riz lieues de Reims, et dans les environs de Cbateau-Thierry. 
finis ce dernier paytj m la Mi avee des merises. On l'emid<rta 
Mquemment dans h prépartUion des Tint rosés : cpidqnes 
goirtles suffisent pour en colorer un Utre. 

Le drapeau de tournesol est une teinture tirée de la plante 
■nnmée maureile (1), qui est très-commune dans les envi- 
nsis de Hon^llier, et surtout dans la partie du Languedoc 
nommée Lavani^e. Cette teinture est iJleue; mais elle a la 
propriété de rougir sur le champ dès qu'on la mâle avec une 
Enbetance acide quelconque. Do assure qu'elle est fréquem- 
DMDt employée en Hollande peur teindre les Tins et les li- 
queurs; mais il est peu probable qu'il en soit fait usage en 
IVance, où l'on peut se procurer à meilleur compte^ des vins 
noirs, dont une pièce suffit pour donner une belle couleur 
naturelle h cinq ou six pièces de vin blauc^ et quelquefois à 
nu plus grand nombre. Nous avons essayé un demi-litre de 
vin blanc; 15 grammes de tournesol n'ont communiqué au 
vin qu'une couleur ponceau peu foncée^ et que l'œil le moins 
exercé pouvait distinguer la couleur Daturelle des viu 
deFVanee. 

49 Soir ds MttAire. 

•Quant aux bois de Mniure, leur couleur ne résistant pas 
aux acides dont la présence est reconnue dans tous les vins, 
fis ne peuvent pas être employés à teindre cette liqueur. 
C'est donc à tort que, dans un ouvrage ayant pour Utre : D$ 
ta Sophisiictttion des matières médicammieuses, l'auteur 
suppose que les marchands font du vin en mêlant eusembla 
nu peu de vin^gre, du sucre, de retu-de-vie et de l'en; et 

.ilj Omm HmmAm, Uni*. 
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qnlli eoloreot le toat en y disant ioAiBer du%ols de Brésil. 
Nous n^TODS pas euayé cëfte recette, mais nous avons bit 
înAuar 16 srammeK de bois de Brésil dans un tiers de litre 
de Tin I>laDc vienz, de bon goût et sain aaidité apïtarente ; 
le bqi^ qui,.lors de spn introduction d^ns la llquegr, avait 
une belle couljear rouge, a éH coq^plUameot dâjeoloré w 
liQSt-guajtre beiu^, eit le via s^xvit coatrwté qu'âne 
Uiaw .jàuDp «t IlvidCi 

50 Sucrt, inM. 

Le aucre et le miel ont été proposés, jiar plusieurs œno- 
lo{(ues,- comme susceptibles de donner aui fins acerbes et 
plats uoe partie des qualités dont ils sont dépourvus. De 
nombreuses expériences ont ooastaté'Ies avantages de cette 
mixtion; lés raisins des plus mauvais cnis^ ât |)r{oiunant' 
d'années dont la température n'aviUt pas été ÀTOEahle fc la 
vi^e, ont fourni des vins pôtaMes, Wsqu'on a iptroduit 
dfu>s la cuve une certaine' quantité de ces ^aUères (1); mdf 
dlesnè produisentpasleménie eSbisur le vbi con^Ùoanfij 
dans lequel ailes euitent une neavelie fermeot^on 1^ peat 
devenir acétouse. Voyez le cbapitre des altération» cl-^ris, 
art&le Go1U.de fât^ 

fia Ghafnpagne, les vins blAR et rosés reçoivent ordi- 
Bairemeat une dose plus ou moins forte d'un sirop composé 
de sacre candi que Von a &it dissoudre dans du viu blanc 
avec un peu de crème de tartre, et que l'on a saiu de rendre 
parfaitement limpide. I.a qiiantité que l'on en met dans 
cbaque bouteille varie suivant la qualité du vin et le goftt 
des consommateurs auxquels on le destine. Les vins mous- 
Bcnx en contiennent plus que les non-mousseux ; parce que 
le gaz acide carbonique leur commopique un geùt seff et 
jdquant, qui est tempéré p«r ce mélaaga. 



(I) V<^i Pb^iologia, [usa 13. 
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G" Eau, poiré. 

Veau et le poiré éont la tuée des sopbisticaUoiis que l'au- 
torité punit le pins fréquemment, quoique leur présence soit 
très-difficile à constater. Ces substances ne sont pas malfoi- 
Bantcs pour les personnes en faolé, mais elles eDlèvent aa 
Tin une partie de ses qualités; et le poiré, reconnu poar 
siiiet à. attaquer les nerfs, peut produire le même effet sur 
les vieillards et les valétudinaires, quand U est mêlé avec 
le vin. 

Toiles sont les sopbisttcaUoin les pins communes dont en 
Mcusé le eommarce. Une nale des matières dtëës, la ttguarge, 
peatoceasionnsr des accidents graves. ViH, er&ce au (Ud, ell« 
n'est pas employée, et, malgré la sarrçillante acUvIté de la 

' police, et la fiu^lité avec laquelle on reconnaît h présence de 
ce poison, aacott des Jugements prononcés contre les fUsI&c»- 
lears depuis nombre d'années, n'en a bit mention. Dans des 
fpoips où les Tins êtaietii à un très4ukut prix, il en a été lïût 
des saisies assez considérables, dont la plupart n'ont pas été 
confirmées par le tribunal; et 1c petit nombre des vins dont 
la «lophtstication a été reconnue, ne contenaient que du poiré 
on de l'eau. Les Individus condamnés, pour la plupart 
étrangers aa commerce devin, avaient tous été signalés à 

' l'autorité par les sjndios m%e corps, et pir les négodai^ 
qui font te commerce & l'entrepAt général de Paris. 

CHAPITRE XVI. 

nVS TINS ABTlFirmE.S, ou LIQUEUHS FERMENTÉ ES 
QUI REMPLACENT LE Vllf. 

Quoique la nature paraisse nous indiquer l'eau comme li 
boisson la plus salubre, la préférence qae les bommes de 
tous les pays donnent aux liqueurs fermentées, et l'empres- 
sement ipi'ils ont mis h s'en procurer avec Itt prodnifai de 
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l«nr Bolj permettent de penser qne ce goût n'est le flnilt ni 
de b eMUsaUon,ni de laoorrapUon des mcsun, mais qu'il 
est inné dans riiomme. En efibt, il existe à peine quelques 
sanvf^es sur le globe qui ne sacheut pas préparer des bois- 
sons tirées du règne végétal; et ceux qui sont le moins h 
portée d'en obtenir do spiritueuses. D'eu deviennent que 
plus passionnés pour ces breuvages lorsqu'ils parviennent 
à s'en procurer. 

L'amour des liqueurs fortes ne counalt pas de bornes cbes 
les peuples qui ne sont pas toujours à portée d'en avoir; ils 
font moins de cas du bon goût et du parfum qui détermi- 
nent notre clioix, que de la force enivrante des boissons les 
plus spiritueusËS. Les bommes du Nord que la guerre a 
amenés en France estimaient moins nos- meilleurs vins que 
DOS eaux-de-vie, ot on en a vu qui buvaient avec délicei 
resprit>de-vin le plus fort. Les habitants de la Tartarie 
cbiooise tirent de iâ cbair de mouton, fermentée avec da 
lait de jumant, use espèce d'eau-de-vie dont ils sont trë»» 
JMandSj malgré sa. saveur fétide. Les lois, la religion et IV 
mour de l'e^tence ne peuvent ni prévenir, ni détruise la 
passion deoerta^DB peuples pour l'ivresse. Les poteons mêmes 
sont employés par plusieurs, pwjr se procnrer cette jonii- 
•anee qui fidt tout leur bonhenr. Les habitants dela Nuble 
«t de l'Abysdnie préparent une boisson enivrante avec l'o- 
pivm. 

C'est souvent & l'aide des recettes eonsigoées dans les ou- 
vrages des voyageurs, que nos économistes grossissent leurs 
volumes. Les uns les présoutent comme le résultat de leurs 
expériences, et les autres comme des procédés mis en us^ 
par les marchands pour imiter les vins naturels de tous les 
pays. Nous ne doutons pas qne la cupidité ait pu porter 
quelques individus à chercher les moyens de fabriquer à 
pea de frais une boissou dont la v«nte journalière et prompte 
leur ouvrirait une route facile h la fortune; mais ce dont 
nous sommes sAr c'est que, jusqu'à ce Jour, aucune compo- 



tVMtwitet Sote qafo» n'y aipas tatrtcbdt un «ecUtefrqiHMb 
Uti'd» ce U4pdd6. Lors Même ^oa 4o fi^aurn ftAitonoat 
■dMu aw ufi fièn on moitié âe tIb fort et généreuaf 
•riBi«oi pord Im signes oatactérli^Hes.^t lo :dut!iiguM*| 
«i'ioui faornlne' babitaé âla déguatalioa> 'retODEa!t (lultoïi 
pts coDserVé ^as sa nature. Nous en dCHutetouB pour 
exemple un vin artîGciei essayé par un gâTaol : il était le 
réAllat' de la feriaentatiOD daas de l'oao d'une certidne 
«(■aoUté de raélaese, prereDaut du sQore de betlemes 
Iftm y avalt ajouté un tiers de;SOB volilme de jïa de Lan* 
çiodoc, d'uBe<couleurfoDoée'et trèa-eoraé.'CB mélange'Ito*' 
mattuoe betssoD âe'boa^geAt, daft^la^uattB-oD'rooonit^ 
■ait teiprégDBoedu'TtB f mais ^aile 'DtaTait-anttMBjiMai'atrtè— » 
|in>Iâ«8 aux 'vins natUrela et purs: 

llans le midi de la Fraoeei ou parvient à faire des Yiài 
^i'Ont qnélque aOak^ STee-eenx de Halaga -et méoMi de 
-Madère; Eb todtaBtteiAoiktdë ratsiiw cboi^ oomnie-oil'lé 
t^fe duu cer pqn^ mt y de VUeod^ et- petft«M«l 
•tairt ' qtMlqttes 'BidiBtaiacflf unmatiqoei ; mibgié» vim loi 
Kleiirpfé^af£«rD^QfrJ«ntia-«ae ressemblancépaHUte ma 
oAm (iBe-1^0B4<cfaarch4-à*lariter;<îe-qoiles distlDgM'le ping 
■bbiIbleiDeiit^dBStiTliiB naturels de Màlag(^ etci, c'est qîrïli 
n-'en ont pa» ie bouqwft. C'ett &leeviBtiB ansstqite l'oo r» 
connaît la plupart des Tins que l'on vend sous le Bom' des 
premiers orus de la <jAt»>d'Or, dtf Borddiris et de tWttii- 
ttge. Les tIdb naturels dè cee cnis oot -un bouqset'tTèv- 
4igréablo, tandis qne les vios mélat^és n'en>ont point 

ll n'es est pas dn vin conumâc toiiteB -les 'Substanoeflqae 
i^D'pflutdécDinpMeretrreeodiposeraw tes na/émes parties, 
H'qul, ttar-cettb rafiMiTi'SOtit panfitiOemeiit ooonoes. Beau- 
coup de' pCrsonneBj des saraatsi même', oiA< parlé de cette 
Uquetir et des sopliisticatloos que' le Gontmorce lui folt soUr, 
•sans 8'ôtre donné- la peine de faire la mciodre expérience, 
sii ^{>prendt%- ë"]a eoBDalttfo; QuM^aotfmâ» mMdM^D^ 
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snpposé l'entière composition à l'aide de matières étrangères 
au fruit de la vigne; et, fort embarrassés de prouver leur 
assertioDj ilfl ont regardé la pratique de cette maltote comme 
on secret de famille appartenant eiclusivement aux mar- 
chands de via. Nous M'oyons être fondés à avancer que ces 
suppositions, répandues dans un grand nombre d'ouvrages; 
ont excité plus de sopliisticatlons que n'en auraient pu ima" 
giner les personnes accusées de les pratiquer. En otTetj l'apr 
p&t du gain peat disposer à ffdre du mal ; mais il ne donnt 
ps^ les Gonnaissances nécessaires pour composer et perfeo* 
tioDDer la ibbricdUon d'un liquide que les plus haUles cbl* 
mlstes n'ont pas pu imiter. Si qnelques-oBS des savants qiu 
mit considéré la &tHlcatiOD des vins artificiels comme tine 
ofaçse a^â&j avaient ËiUdeS' expériences par suite desquelles 
Oi uraient été ^ portée de démontre» l'impossibilité de 
rAossir, au lieu d'encourager les fidtiBcateurs, ils auraient 
empêché beaucoup d'ignorants de chercher cette pierre phi- 
losophale. 

Parmentier et plusieurs autres savants ont pensé que les 
vins de liqueur étrangers étaient plus faciles à imiter que 
les fins non liquoreux des meilleurs vignobles de France: 
Nous ne partageons pas cet avb, car l'expérience prouve que 
les premiers ont, comme les derniera, des caractères parti- 
CoUers qui les distinguent entre eux^ et que l'on reconnaît 
fsteilement en les comparant. Cependant^ moins connus du 
consommateur, et toujours veadus très-clier^ ils ont été le 
eqjetde beaucoup d'expériences dont les résultats ont prouvé, 
que leur imitation parfaite est impossible, et qu'on ne peut 
rendre^ sons leur nom, que les vins naturels ou mélangée 
agrant etax quelque analogie. En vBet, ks vins énlts d« 
Provence ont un pea du goût et de l'anÀne de ceux de lU* 
ùig^i «t,^Von 4jonte& cette reBien]blanee>ea ymAlantîin 
qawt ou un <^qâième de ceux-ci, on obtient un vin fbri 
agréable qne beaaeonp de personnes boivent comme. étant 
de Ma)aga.LeB meUleurs tIdb ronges du RoœslUoa ont queU 



BlayéB fiMip-lM iqihrt Ott«« neacimtre diiu «qAcHMiui 
le Bommeroe i Itma-est tin mélange d'^calkect vtn roogede 

Gollioure ou d» Bagools, dépatieniMit d«' I^rébées-Oriw- 
Uis9, &vec du Tin bUtoc de Pommerok^ méïûe déportenifuit^ 
connu sous le nom de piaariUm; la- seconde est du via 
rouge des mêmes pays, dnes laqaelioà'a mte àu caramel. Oh 
préparaikias ont la couleur d'un via titëa^ieaz et qiti dora 
1» fond du verre; leur goât est a^eéslilfl, mais elle o'oBt 
pe? U 'Coqts^-le spiritueux, et suetaatle paAKua woiaatiqw 
iteB yine d'Alicante. 

' Les vîas artlOoiels ne sont, eomm» oa le^Toitj ffW le fi> 
■ultat de mélasgeR lopt simj^s et daos lesquels il n'«ite 
KUCUD tng^édient>iDsa^d>I«• La; diflBcuIK de Beiprocucer àéi 
MaS' (ffiq^agoe DaAoMlB, poidaiit .les fpiarTM> «A le haal 
ptlâi wxpM Us- âbdsttfr Oontési, cnt i» Jtmrl^ la vnli 

francs la bouteUle, tandit que les vins naturels yaiéitdBé-M 
AftiM-li^niDKfi flnMU»j]«ibéftrtn 4iie-vi4fleBleBteHftniéa 
•rt < cAOddérabiâ <pdbn H» faMu&ta^ acri» wB«4a Iklag^ 

c4r«HttutiGeu<d'idfeaiiite>ifUiri(gié8 (xnBBa>iloaa->ieaoliidl 
l0'dtrey BemieBneiapM:àd«UK:ftan»la(lMMteHI»naU 
iiBiwist <^eat pour éTltar atft oosisenaateura dWn -rk*- 

mes de ces abus que, dans la j nmièta -éàtiSmi te œt- oa- 
v^age, Ut A. luUieQ' a cons^Ll<< aamy»nùamt!0i-im pos- 
faieatpBsnMttee uixTtns d^ËspaeMile^rix DéoeiSBlatponr 
tes fâttenir purs, de- les- reraplaeer.par' nos MMllËnts'Tiiis 
muscats de RïTesaltâSj de FroBligaa&' et ds^Ilusel^ ou par 
des vJnsde Roussillen tPàs-Tleux, qui eeAteiit eDoeremoiss 
fllter^ et produiseot le tBônie eSist lorsqu'on eir boit» me 
dose un peu plus forte'. 

Las journoax damois d^oetobre 1815 odiaoïtlHMiÔ'lft saisie 
bite, cbei uD'pariieutier de Parts, d'eoviM»siz Mott lseeto- 
Utres de matière» niseft'en'fepmairtaMon patr faire éa^m. 
li^muttQiivi»rlsetf«ui<lviuiAiti«'te>4B»JAiAUc^ 
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qu'elles sa rAdnUaient à du airop de raielD, on à des raisins 
am qui, dAtret^K dans on» mtainA ^uuitité d'«aUj ef 
ffacite dans-aâ local dwt 4a températupe «tatt élevfe à. lUk 
d«gi;4'de'cliBleap«Dfflnali,»»tn>(iMieiiialorsdaiu1eflas d« 
■Ébir b ftrmwitaiUon ^tseiiM. Le fitbrieaot obtenait par e« 
neysn, une Hqûenv ftnnairtto dont la goftt n'avait ricm 4t 
dteapéaMfr; il 7 gjDotait noe certaine qoantité de fin corsé', 
ooftiré et trte*8{dritiieiu, et> on Tendant ce mélange moins- 
cher que ne valaient les vins les plus communs, il fitissdtder 
bénéfices considérablos. 

Depuis longtemps, des savants ont regardé comme avan- 
tageux, et ont signalé aux propriétaires et aux n^ociants' 
l'avantage qu'il résulterait de la conceittratioa dn nmût de 
raisin qui, réduit de volume et de pesanteur, pourrait élte 
transporté facilement et à peu de frais dans les pays du Nord, 
oùj en le détrempant dans une quantité d'eau semblable h 
celle qui en aurait été extraite, il serait possible de ie mettre 
en fermentation, et d'en obtenir un vio peu difllïreQt d» 
celui qu^l aurait produit avant d'être concentré (1). G^t M 
proMèmo que les-fabrîeants saisis ont résolu. 

Ela Angleterre, indépendamment da la bière dont on pré- 
pare pltasieni» sortes différentes, on (Mt ebcon nn ftruoA 
fiombiie de boissons formentées avec dés f^tts, prtndpa- 
bment&vee letcoingi, les cerises, les btisee, les pranelles, 
le» bides de soicui, les pronei^ les mûres ^Bita<ea «t de 
ronces, Ier&«uiI»iBes,ltt gnseiHeB de tonte e^èce, le suera, 
les nûiins sec^ les oranges et les dirons. Le doetenr Mae- 
cnllocb (2) a [HilHlé nn mémoire ïbrt intéressant sur la pré- 
paration de ces bofsioBs qa^ nonnne vAu' domestiqutt 
Ofi£'Ja<s> stquelesIkbricaotsIiDemlssentauxoonBonnc&t^rs 
béndwtes-sons le nom dbs vint 1m i^us estimés : fis ftat 

/'!) Vojti. t'(faiC5ef>f/tl^ildiiio«<lad<A1«iibon, in-«a. lafrla^giD ITAl, *aL35, 
page 735; TOjmniiHi lei AHuaUi.ifagiieMlliire. 

(i) Ce iBAneirg bii ioiér j ilini l'oairage parlotlliiaa ioliiuli Kiperur^ u( ain. «a- 
aÊ^aetamméHfriiiitMrt, ma>4rM'l8l ci-lSS, ponf Im aolt d« julD«t i'uAx 1841. 
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avec la. groseille à maquereau uoe liqueur gaieuse qolli 
noinincnt vin de Champagne mousseux; d'autres préparations 
prenoeat le nom Liinel, de TénériGTe, d'Audalousie, de 
Canarie, etc.; d'autres eniia imitent les tIds du Rbio, de 
Moselle, et les autres vins secs. Le docteur obus assure qu'en 
suivant les procédés qu'il indique, on peut CEiire de trës- 
IWBs Tins; mais il cooTient en méma temps qu'on ne paot 
pag. donner à ces Ixiissons une ressemblanee parfaite arae te* 
«ios naturels proTebanl du ftuUde la vigne. 

Nos écrivains économistes ne sontpastonjoiiA aussi flraiWB 
que le docteur Haceullooli, dont Ils emprautent souTeatln 
recettes pour nous les donner comme le résultai de leurs 
«xpérfencea. A les en oroire, rien de plas facile que de pré- 
parer les vins de liqœur les plus saTonreux, et leoi lattoiv 
tolre fournit & tris-bia prix tons ceux que nous Utota à 
grands frais des pays étrangers. Tandis quo l'un d'eux ré- 
colte dans la valiêe de Montmorency du via de Halaga dout 
ii prétend que les Espagnols eux-mêmes reconnaissent la 
supériorité, un autre plus adroit encore, donne le moyen de 
faire, avec de l'eau, de la crème de tartre, du sucre et de 
l'eau-de-vie, un vin de liqueur qui n'exige pas d'autres pré- 
parations que le méiange de ces sutpstances, et qui n'a pas 
besoin de subir la fermeutation ni d'être conservé pendant 
plusieurs années pour être partit. & l'on «joute à eu vin les 
arômes convenable^, on en fait à volonté du Tokai, du Cons- 
tance, du Cliypre, du Madère, du Lacryioa-Christi ou tel 
autre vin que l'on peut désirer. 

.Les Toyageurs, nous {prennent qiie> dans plusieurs des 
p^soumis& la religion, mabométane^les Jolbet les Anné- 
nlens, cndgouit de s'exposer & des penéooUons s'ils conser- 
vaient chez CQX une certalDe qnajitité de yin, font sécher 
leurs raisins et les mettent fermenter dans l'ean, quand ils 
en ont besoin pour iïtire du vin ou de l'ean-de-vle. On assure 
môme que le produit de cette fermentation Ibumit presque 
■autant d'alcool qu'on en aurait pu tirer du vin, si on l'avait 
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ait mi les raisins frais. Ce procédé peut «Ire pUle dam 
les pajs privés de vignes. Nous pensons que I'eau-de-vlsqu11 
procure est meilleure el plus salubre que celle que l'on tirs 
de la fécule de pomiceB de terro, des plantes céiéala, eto, 

CHAPITRE XVII. 

DE L4 FBmOTATIOIt SECOHIUIiœ DBS TfflS. 

An sortir de la cuve, le vin n-a pas atlelnl son dernier de- 
gré d'élaboration ; il fermente encore dans loi tonneaux. 
Lorsque cette première fermentation est apaisée, et que 
purliitemont éclalrci, on l'a séparé de sa grosse lie à l'aidé 
du soutirage, 11 est encore susceptible de fermenter plus on 
moins sen^lement et à des époques plus ou moins rappro- 
chées, suivant sa nature 8t les circonslances dans lesquelles 
il se trouve placé. Mous donnons à ces différenles agitations 
le nom do ftrmmtalims secondaires, pour les distinguer 
de celle qui a eu lieu dans la cuve. Nous allons entrer dans ' 
quelques détails sur les causes qui produisent ces mouve- 
ment», ou qui en augmentent l'inlensllé, et sur les moyens 
d en diriger la marche, de les suspendre, el même de losap. 
réler, lorsque déterminés par des accldenU, ils sont snsceD- 
Ubles d'occasionner la détérioration du Vin. • 

Comme toutes les liqueun qui renlfermenl du immmx 
rade (1), le vin est susceptible d'éprouver trois degrés diffé- 
rents de ftimtataUon, savoir ! la fènnentatloB ipirtfiietH. la 
fermentaUon acéligm et U fermentation putride. ' 

la femmtatiim spirUueme est celle que subit le jus de 
ralsm, sott on état de moiI( (2), soit lorsqu'après avoir été 
converti en tiiti, par une première fermentaUon, il contient 

(.) luillr. « sl.it™. sul «. 1. 1^. a. I, tu™uita. i,™™„ 

(.1 J.. a. »ui. ™ to»^ 0. 1. „,a H. *i« «, ,1. ta,;, 
fiotmnelfer. 
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cpcors. des parties suorées: susceptibles d'être cooYerties eo 
akwl (1). 

Loi fermeaiation tu;étique est un mouvement très-différent 
de: la feEiDffnlation.spl!râueuBe, et i^a- lis» que lonqae lo fër> 
ment, ne renconliant plua de parties sacrées sur leequèlles U 
paisse exercer son in{]jaeQce,,atf4({ue le pi;o(luit de ces mêmes 
parties, i'alcool, et le converiit eu acide. 

Ia fermentation. ])Mtri<i^ se œ^ioifost^ ijaasles liqii&urs dé- 
pourvues de principes alcooliques; les vias ne la subissent 
ordinairtment que lorsqu'ils ont éprouvô les deux, pré,cédeB- 
tes; mais il y a des moûts de si mauvaise qualité, qu'ils 
passent A la fermentation acétique sans que la fi^mentation 
spiritueuse ait été trës-seusibie ; et l'on rencontre des vins 
si peu riches en principe^, qu'ils éprouveut la fermentation 
putride sans avoir donné aucun, si^pe de fermeot^ou.ac^ 
tique. 

Plusieurs cfiusea concourent &.d6^ijnnioei:la--fen](^ta^ll 
des Tips : ]a lie et le tartre soAt. les princigste^ cau^s ifi^eiw 
nés, La chaleur de ratmp;phèj;e; l'a^fit^inq produi^tç Bt^t 
liar le ddplacemeot, des' tonneaux, .soit, par iç9,secQuaaeft itor 
primées au des celliers et des caves, par le passage dsa 
ifoitùres, ou par le mouvement d'une usin^; le libre co^itaeit 
de la liqueur avec l'ab: atmosphérique, ou avRc celui qui 
occupe le vide d'un tonneau qu'on n'a pas tenu plein;, le 
voisinage de matières en fermentation, et entin t'approche 
de personnes malsaines ou atl'ectées de certaines maladies, 
sont les causes externes. 

La lie et Iç tartre forment uo levain qui, agit sur toutes 
les parties de la liqueur et qui détermine la formation du 
gas acide carbonique en bulles, dont la réunion, sur la aiuv 
tice du liquide, produit une mousse blanchâtre piqs qn nmins 
épaisse, suivant la force de la fermentation. 

Le d^]Uiceiiai;st d^s ipmeAWcr^ iaftlaat.'^dui& la.liqQaor 
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SE LK FERHEinrnON 'SEfiDItmCIRE DES TIKS, 

^'«ibsUmces qiù's'eo étrïeut séparéies BQttveUdniefat:(l}', 
■les met «d oouteet aTse oelles 'de niAlne niAdre iJoateDan 
dans le Tin, et donne lieuj soit à la dissoluttm d'une portien 
des premières, eoH à la^véd^Uattoo d*ime oertâne'^iilité 
des dernières ; et, dans tes daix eas^ oceadèMe ipresqsb 
toujours un mouvement -de fermentation p\m on diMm sen- 
sible qui contribue à l'altération du fin. Eîn effet, il arri^ 
souvent cfue, par suite du mélange de la lie, les vins contrac- 
tent an mauvais goût, que l'on ne peut attribuer qu'à la dis- 
solution des partioules viciées qu^eUe contenait; ou qu'il se 
fEiituiie précipitation de .parties cetorautes et tartrcusesphis 
cousidér^le que -celle qui avait eu lieu avânt te déplacement. 
Les vins vieux, sont plxis tosï^libies d'être altérés {tar 'te 
mélange de leur lie que les Tms Doaveaox. 

Les-eomBU^ODs -eccatioiméei par le passago des voitures 
•ou par lesviâaeB^-emptehEiDt la lie de tfe ptèolpltBr cnu^è- 
•tement, et en OMiiiHmiMnt 'let parties 'les plut légèrel flot- 
tantes dans la tiqulde ; quelquefois même bHes l'y tatt re- 
monter -tout «Btiàro ; le viu est abirs dans urïe agltatîoa 
'oontinuelle-qul aoeMèrasa déctmposition. 

Le libre contact du vin avec l'air atmosphérique donne lieu 
à l'évapuratioo des parties spiritueuses, et à la réaction des 
principes de fermeutation : ceux-ci agissent avec d'autant 
plus de force sur la liqueur, qu'elle a perdu davantage de 
son alcool. L'air renfermé dans un tonneau qui n'est pas 
toul-à-fait plain occasionne de miînic un dégagement de par- 
tics spiritueuses qui se vvcient, et prennent prompltimflUt un 
goi^t acide qu'elles communiquent d'abord à la surfluse Ai 
liquide, et successivement à toute sa masse. 

Le voisinage de maUdres on fermentation détennlte le 
même accident dans led vins, {Hrcé qoe tes vapeurs gâteuses 
qvi se dégagent de oes matières, bc répandent i^Nimptement 
dans l'atmo^hère-deila-cave, lavicieut et pénétrent jusque 

(») N(M(t>*i'l™ d*'* li> qslHfenaè dui Im fini qgl «« MBtpU nIUi 

W|ii)«arM'«» V. K.MHeB. r<4tt.Y«t(b 98^«Mi; 
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daDS les tonneaux à travers les douTes. On a vu des vins irès- 
Tieiu, et mime en bouteilleSj entrer ea fermeotation par 
cette seule cause. 

L'apprccbe de personnes malsaines, -on aEfeetées de cer- 
taines malailios, suQlt Rouvcnt ponriyre fermenter les 'vins 
qui sont tranquilles, et pour couTertir en fermentation pu- 
tride celle spiritucuse ou acéteuse qu'ils subissent^ Eolt dans 
la cuve et dans les tonneaux, soit dans le laboratoire du vi' 
oaigrier. L'elTet de cette approche est quelquefois si prcmpt^ 
qu'il se manifeste à l'instant môme, et avec une telle force, 
qu'on n'a pas le temps d'y porter remède. La présence des 
gens malsains est surtout dangereuse aux époques de la 
jwusso de la vigne, de .«a fioraisou, de la maturité du raisio, 
el quand le vin fermente dans la cuve. 

Lorsque des vins uouvcaiix ont été lonllrés avec soin avant 
l'éqnlDDXe, qne tes tonneaux sont entretenus bien pleins, et 
plaoéftdans une bonne cave, la fanneotatioii qu'Us saltissent 
aux époques de la pousse de la vigne, de sa flor^sop et de la 
maturité du raisin, est ordtmdrement le complément de la 
fBrmentaUou Bptntaense, et ils n'en ont que plus de qualité 

^ quand elle est apaisée ; mais il faut visiter souvent les ton- 
neau:( et goûter de temps en temps le vinj afin de remédier 
ât temps aux accidents qui peuvent survenir. Lorsqu'après le 
premier soutirage, on colle le vin avec les poudres, la fennen- 
tatlOD est ordiuairemont moins forte etle i1a moins sujet à 
s'altérer. 

Aussitôt que l'on s'aperçoit, que les vins fermentent^ ce que 
l'on reconnaît, soit par l'odeur qu'ils répandent dans la cave, 
soit par la force avec laquelle la liqueur s'échappe quand on 
en tire, soit enfin par une espèce de champignon gludneux 
qol se forme autour de la bonde et des parties les plus po- 
. reuses du tonneui, U fiiut pratiquer un trou de foret k cité 
de la bonde et le Imocher avec nn fausset que l'on a soin de 
retirer une ou deux fois par jour pour s'uisurer de l'état de 
la fermentatton. 81 cetle-id devenait assex forte pour que U 
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Tin s'éohapp&t avec vi(deara par l'orificeriqiérienrj'tl'foifdnUt 
eu tirer qu^^^ues bouteilles, et lidsser ouTert le trou de forêt 
ou De le boucher que légërcmeut ; car autrement on poutrait 
craindre que le gaE acide carbonique, qui no cesse de m 
former^ ne produisit un gonflement capable d'opérer la dis- 
jonction des douves, et même la rupture des cercles b'IIs 
n'étaient pas très-solides. 

Le vin qui fermente est toujoui-g moins bon qu'il n'était 
avant : le goût désagréable qu'il contracte ne constate pas sa 
dégénération. On modère la fermenfaUoD, Boit en brûlabt'db 
flonCre dans la care, ioit en sautirant le vin dans un totiaëau 
farteraent Imprégné de vapeur sulfuretise. On VurtU^ tout- 
à-iMt en tou^ant stir vto ou on mittant, oodimâ nâas l'ff- 
Tons indiqué pages 87, 89 et soiTÂntes. Il {sot orotr ioïn dé 
proportionner le sonfrage au degi^ d'aHératîOD de la llquetir-, 
ajitremeut on lui donnerait inutilement ud goût désagrésAle, 
qu'elle conBervcrait pendant un certain temps. 

Pendant la fermentation secondaire, les vins ont quelque- 
fois HD goût légèrement acide,- qui parait être ude dégénéra- 
tion acétique. Cet acide piquciut n'est souvent qu'une nou- 
velle production d'acide rarbonîque, bien différent de l'acide 
acétiquËj et qui concourt à l'augmentation du ^liiitueux et 
dts autres qualités du vin. Il faut observer avec soin ce phé- 
nomène et n'appliquer le souCragé qu'a:vec Mservo, atin du 
De pas supprimer cette fermentation Ealutairei 

Si la fermentation secondaire contribue aU pertëiitiiHibe^ 
meot des vIqb jeunes, c'est-à-dire de ceux qui oèadSliâeiif 
encore du principe sucré susceptible d'être éonverti en al- 
cool (1), il n'eu est pas de mè^e de scMa effet sur les vins vieux 
qui ont atteint leur dernier degré d'élaboration. Ceux-ci, 
n'ayant {ttus de qualité à atqnërir par suite de ce pbénôihine 
me peuvent subir qu'une fermeutation qui tendrait à les filtre 

fjti mam rfMMaw^'pHtir u cpifi d«i Tiitita, tu» tariuiA aam nr^^ n 

ntrinc^Muri pou: tu^fiMtt, >cnfu«l«i«i3Di.<l« ti^tot^ 46nt ^ 'i^cm iMI 
la prlael^ mMla et In caraelérlw. 
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dSgâDénr flQ vinaigre ou- tonraer aà ponrri ; il fitnt l'arrè* 
ter, dès sod ^ioclpe, & l'aide du soufrage et da soutirage. 

Quand no est forcé de placer dans la même cave des vins 
vieux et des Tins Doiwcaux, U faut Jes éloigner le plus pos- { 
rible les ans des autres ; et, sit^t que tes deroiers- entrent 
en tbrmentattoD, on doit puriQer l'air en brâlant quelques ' 
morceaux de miicbo soufrée auprès des touneaui qui cou- 
tienoent le vin vieux. Il est à propos do répéter oelte opé- 
ratlou toutes les fois qu'on sent un goût d'échauffé en en- 
trant dans la cave. 

Si le vin vieux iiaraissait disposé k ferraonterj il faudrait : 
Je soutirer dans un tonneau fortement imprégné de Tapeur 
-flulfureuse, et ue pas le laUser plus longtemps auprès des 
Tins en fermeutafioa^ dûl-on placer l'un ou l'autre dans on 
magasin à rcz-dc-chaustée, ou même en pleio ^r. 

Les vins de liqueur sont, comme les autres, sujets k fer* 
meoter accidentellement. Hanpin eonsellle^ pour arrêter 
cette fermentation, de les soutlrerj après avoir briUd envi- . 
ion le Uers ct'nn libw d'eau-de-rie dans le ttinneau destiné & | 
les recerotr. Ce procédé me pai^lt applicable aux autres 
Tins ; et, dans ce cas, il serait préférable à la vapeur BnlAi- 
reuse, attendu qu'il est molas «iuseeplible de diHinerà la 
liqueur an goùtdésagréable. Oo faut remplacer l'eau-de-vie 
par de re^prit-de-vîn, dont on ne brûle alors qu'un cin- 
quième de litre. Voyez, pour la manière de pratiquer cette 
opÉratiODj l'article qui traite de l'amertume, dans le cbapi- 
tre BuiTant. 

CHAPITRE XVm. 

DES ALTÉIUTIONS ET DÉGÉNÉBATIONS DES TIHS. 

Les altérations et les dégénérations que subissent les vins 
sont B&lurelles ou accidentelles. Nous considérons comme 
natnrellos toutes celles qu'Us peuvent contracter sans le cou- 
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conrs de causes étrangères^ quoique placés dans une bonDc 
cave et biea soignés ; teiies soat la graisse, l'aigre, Vamer- 
tumCj le poux ou pourri, ie goût d« vieusc et la dégradation 
de ta couleur. Nous eoquhods acciàenleUes les a'.tératioDS 
causées par des circcnsiances étrangères & la nature du vin 
et It la qualité qu'il doit au cépnge, au sol et au climat, 
comme les effets de la gelée, Vévent, les goûts de fût, de 
moisi, et à'csufi gâié8..0n poarrait observer que la plupart 
des altérations que nous 'considérons comme naturelles sont 
souvent occasionnées par des accidents; et quo^ dans ce cas, 
elles proviennent d'une cause étrangère à la oatore de la 
liqueur ; mdis, comme les vins, d'espèce et de qualité dlGTé- 
Tentes, ne s'allèrent pas de la même manière, ni au même 
degré, lorsqu'il» éprouvent ensemble et avec la même force 
un accident semblable, nous croyons pouvoir en conclure que 
cet accident n'a Tait que déterminer dans-cbacun d'eux une 
altératiuD dont l6 principe existait et poavidt se développer 
plus tard sans son concours. 

Les remèdes les jtlus généralement employés pour rétablir 
les vins altérés, sont le collage, le soufrage et le soutirage. 
Lorsqu'ils ne sufDsont pus, on a recours au mélange avec des 
Ticf plus jeunes et abondamment pourvus des qualités que 
l'ftltéraliOD a détruites, ou avec de la lie fralcbe, ce qui est 
préférable, attendu qu'on obtient le même résultat en en 
mettant nne moindre quantité, et qu'elle est moins sascepti- 
blQ de dénaturer le vin que l'on rétablit. Lorsqu'un proprié- 
taire devignesa des vins viciés, il peut les rétablir après les 
vendanges en les versant sur ses marcs. Pour cela, on réunit 
dans une même cuve le marc press^ de plusieurs ; on l'étend 
et on foule un peu de manière h former une espèce de filtre 
sur le^iuei on verse le vin défectueux qui, en traversant cette 
couche épaisse, fonoe do nouvelles combinaisons avec les 
parties essentielles que contient ce marc, et sort par la can- 
nelle meilleur q«'il n'était avant. On le tire à mesure pour le 
verser de nouveau jusqu'à ce qu'il soit rétabli. Il ne fàut 
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mêler du vin détérioré a-rec d'antre v'm tie bomie qaallté 
qu'Après 4iii aVoir âté son mauv&is g^oût. 

§ 1. De la gtaîsse. 

Les vins Maaos sont plue sujets ii contracter cette altération 
que ias vins Toagesi ils perdebt alors de leur fluidité, et 
filenjt comme de l'huilo quand on les ^erse. Cet accident . 
parait être occasionDé pu- l^^^nfe des parOadM d'air qtù 
étaient interposées dans les audélmles de la Uqueter; ear, à, 
sprte avoir retiré d'une bonteHto on verre ria gm iiii*élle 
contient^ on agite fortemeht le reiste pendsnt ^elqaes mi- 
nutes, il reprend ta. fiuidité. On obtient le même résultat ea 
▼ersant le Tin d'un peu haut et à jdflsieQrs Irëpristis dans un 
autre vase. Lorsqu'il fait du bruit en tombant^ il ne graisse 
plus et a regagné une partie de aa qoalité. D'épris cela, on 
peut en quelques miuutes rendre potées les vius blancs 
tournés à la graisse. Lorsqu'ils sont en bouteilles, et qu'on 
n'est pas pressé d'en faire usage, tt vaut mieux attendre qu'ils 
se rétablissent d'eus-mèmes. Cette maladie dure quelquefois 
plusieurs années ; mais, lorsqu'ils sont rétablis, ils ^valent 
mieux qu'avant de subir cette altération. 

Quand le vin en tonneaux tourne h la graisse, il faut le 
(ttller, ie bien agiter avel; le b&ton fendu, et le soutirer qu^ 
ques jours ^rès. K ixlù, ne suffit {ns^ on renooreUe lasiéiiM 
(^éralion^ et l'on jbint b Ëi ct^e un cinquième ott Un quart 
de litre d'figprit de vin. Quelques Œnologues proposent d'y 
mellre de l^n concassé. M. Maupin conseille d'en iAtnw- 
dnîre un ttemt-kilogratngie dans c^a(tue pièce; mais nooB 
pensons que cette doue est trop forte et pourrait donner aa 
vin un goût peu agréable. Nous n'en avens jamais mis que 
30 ou 61 gi-atnmes an pltis, dans une feuillette de cent ciiï- 
quante boutéilles, et cela a suffi : au surpliis/on peut 
Dienter la dose suiïant l'état de la liqueur. On accélère le' j 
tétftbliBséineiit im vins gras, en y mélaût uti'Vibgflèm dtf | 
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lie fralolie; on agite Mvd le tout et on laisse reposer. Lors- 
que le Tin est âclalrdj on le soutire et on le colley si on veut 
1o mettra en bouteilles. 

La lie fraîche d'un bon Tin rouTeau est ce qu'il y'a de 
meilleur à employer pour rétablir les vins altérés ; le prin- 
cipe fermcntalîf, le tartre, et les antres substances qu'elle 
contient ne tardent pas à entrer en dissolution, et produis'(nt 
un mouventenl de fermentation plus ou moins senttible, qui 
met en activité toutes les molécules de la liqueur. Quand ce 
I monvemeot cesse, les particules non dissoutes et celles qui 
■ont sorties de la dissolution, se précipitent et entraînent 
, avec elles' les matières étrangères qni altéraient le goût du 
, Tin. La lie du vin blanc produit encore plus d'effet qae celle 
[ âa vie rouge. L'une et l'antre donnent ou vin nito partie da 
I splritoeaz qn elles contiennent, et elles ne le déaatarent pas 
I comme le ferait le mélange d'un autre vin. 
I La poudre n» 3 concourt au rétablissement des vins gras; 
l si la dégénération ne fait que commencer^ il sufSt, pour ré- 
I tabhr le vin, de le coller avec cinquante grammes de cette 
poudre par pièce ; mais si la dégéiiératlon est complète, sou- 
I tirez-le dans un tonneau frais vide, et ajoutez-jr deux litres 
d'esprit-de-vln de la meilleure qualité. Faites cnf^uite dissou- 
dre h chaud cent grammes de crème de tartre daus deux ou 
trois litres de même vis, et versez ce mélange tout chaud 
ddos le tonneau. Après avoir bien agité la liqueur, collez avec 
cent grammes de la poudre 3; agitez de nouTcau, rcm- 
,' plissez et bouchez. Si, au bout de quelques jouro, le vîu n'est 
, pas complètement rétabli, roulez le tonneau, pour mËler de 
j nouveau la colle dans lo vin, et répétez cette opération plu- 
I sientv fols dans la même Journée. On peut n'employer que 
, moitié des doses que nous venons d'indiquer, et remplacer 
le surplus par douze ou quinte litres de lie fraîche d'nn bon 
vin blanc, ' 
I Voici un autre moyen dontrefiBeacité nous a été gantnUe : 
I pour une pièce de deux cent vingt & deux cent trente litres, 
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pmnbziSR graicntes ^de sèl maria blett Béc'A'énpoiAin, 
jDÔIa4e8.aTeb -62 ou 8S ^gntnmâs ide'eea^ Se liarment; 
mettez la tout dans un satiiet de tolte t]tib ikios fixerez aa 
HovdC d'un bâton} defcentka te Meftet dans la tonneau et 
-j^tsEleTin ^Bgu'à'ce que le tout 'soU tbndn; eollez-le'en- 
«uîte à doubla 'dose. 

Lorsque 'les Tins eommims tournent à la gral^sej dn les 
rétablit promptement -en les 'mètant avec des vins uottVeanx 
iVoywt le tihapitre des vins de GfaampagDeJ) 

H. François, daDS un mémoire lu k la Socië^ d'a^cut 
ture. atc.j du département de la 'Manie, établit : 

1» Que la graisse des vins est due h la glaladine; 

2" Qu'il a reconnu la présencft -de ce principe, à l'aide de 
divers agents chimiques; 

30 Que Jes vins doivent être plus ou moins exposés & la 
graisse^ selon qu'ils contiennent plus au moinB de tObbln, | 
-substance que les vins blancs contiennent eu plus on moins { 
-gEHDde quuititâ, puisqu'ils ne sont pias restés longtemps a 
«ODtaetaTeelafl'Bfle; 

40 Qu'on peurraitipeéveiâritttte DAliiilie,etqiiB¥bB pow* 
raitlaiïiire <MierhlWde du ianute; - 

50 Que le tamdn, âans tesriins fllaafsij dnrtio lieu à un 
précipité, qui est une cembbiaiAJn'de-tandB et de glaïadlae ; 

6c Que pour prévenir l'adhérence de «e précip!t6 ttaxlwu- 
teilleSj on doit Ëiiro usage de la colle de ipoîsson coutiurretn- 
meul avec le tanoin, dans la proportion de'trois & àit gram- 
mes par mille bouteilles de vin. 

7° Que la colle de poisson aide à la clarification, et qu'elle 
détenEaine la pnécipitatîon de la matière colorante inirodi^le 
parle taofiin (i^. 

80 Que te tannin -dciit être tm^ajû aéi^meort^ sQn que 

(■} Le colla de poIliaD, it eat >rai, ïldB b la clarilicBliDa dst fini ; maii ce nmeo 
old'aaUDt plniioMnenrk lD[nudrBa° 3 du H. Juliisa, qua ceilu^ci, outre wt pru- 
prlttiidirifiiuiMi, amEonrt ipédolnimii su rétàbHuenat dMvhi gru. Cn, niât 
qui luHii THiiiii d( ta dira, tl la djgtirfritlao no bil gaa «onmaïKar, (I rafSl, poo 
UUSOr Im tDii, dslii «aller dm BO erumai do c«u< (ondn n* 3 |iHpiéc*, mte. 
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la colle tle poisEon précipita, pas le tanoïQ avaDt qu'il se 
soit uni à la glaiadiae. 

9» Que les vins rouges ne sont point sujets à ia graisse, 
parce qu'ils sont restés en contact avec la rade pendant la 
fermentation, et qu'ils contiennent plus de tannin que les 
vÎQS- blwos> (1^. 

IflSt- f29f&J9>,^atitô âft tamûn néçoas&ire j^amployer, est 
de 1 «^ruume 62 milligrammes par litre de Vin gras; mais 
qu^fi ne- &at> empV&ger cetle dose que- lorsque le dépAt est 
préali^msirt- dsttadt; car; si on opérMt sans' que cetté 
oxpulsien eût' dtâ fitîtd, il faudrait employer une quantité 
pluu coatidirabte de tannin. (L'auteur prépare son tannin en 
précipitant la décoction de nois de galles par le carbonate 
de potasse.) 

A ce mémoire, K. François a joint' la note et l'instruction 
qui suivent: 

En appelant glaîadine la substance qui occasionne la graisSe 
des ■vins, je suis loin de penser qu'elle existe sous cet état 
dans le suc aussitAt qu'il est extrait du raisin ; je me repré- 
sente ce suc comme contenant du gluten, principe généra- 
lement Fépa'ndu dans les végétaux, où se rencontre également. 
, la mafièK-Bncrée-. Hais ft'meeure que la crime de tartre se 
I déToloppe dans la ma- d» raisfOj son exc&s d'acfde s'en^iare 
de la partit' Mhâile du gluten (que Taddey a nommé gMa- 
(line, et' il-appellè-js^ffioms, celle qui est insolable dans ce 
même acide comme dan» l'idcool). Gbtte dernière substance 
se précipite- an fànd- dn tonneau, et je la considère avec 
I l'Auteur que je viens de citer, comme étant le moteur des 
^ différentes fermentations, tandis que colle qui reste e;i so- 
lutioa dans le vin, qui est la {;laiatJ.inej retarde ordinaire- 
ment la décomposition de la "matière sucrée, lorsqu'elle y 
clomiDc; car tout lo monde sait que les vins qui ont nue 
tendance à devenir gras ne fermentent pas, ou très-peu. 

(i) Ce» nnB «mur; on en yait, ganJanB biwi- piM wteuwnl, qii «mtiwunl ciiia 
I maladta dut qMlqsM aontriN. 



156 



DEUXIÈME VkRTit. 



Ici l'autaur entre dans de longH détails snr la fermentatioD 
de la gla'iadinCj etc., pour lesquels nous reoToyons à l'oa- 
vrage cité, bous bornant à rapporldr le mode à snîvre pour la 
séparer des vins qui en seraient altérés. 

Instruction sur la manière de se servir de la soltUion de tait- 
nin pour prévenir et pour détruire la graisse des vùts. 

Quand OQ voudra prévenir la graisse et détruire le prin- 
cipe de cette maladie dans un vin blanc (coupé ou non avec 
du vieux) destiné à être mis en bouteilles^ on y mettra par 
ebaquo "pièco de deux hectoUbvs {équivalents à 145 pots van- i 
dois) deux litres de la solution de tannin (la solution de 
tannin consiste en 1 gramme 62 milligrammes . de tannin 
sec diEisous dans une bouteille d'eau^ ïmmédiaitement après 
le soutirage de dessus la première colle ; on fera à l'iostant 
un second collage avec 7 grammes 649 milligrammes de 
colle de poisson, et on soutirera le vin un mois après, on 
bien on le mettra en bouteilles) . Suit la manière de toiveiiUer 
le vin gras déjà en boutelllesj que je croîs devoir omettre 
ici, renvoyant au mémoire cité. 

La solution de tannin ne donne an vin ni couleur pro- 
noccéCj ni odeur; elle ne lui communique aucune saveur 
étrangéjre, et provoque considérablement la monsse, si on 
l'emploie avant le tirage; les vins soumis à, son icSuence 
n'en sont nullement altérés; enOn, .on obtient, par son em- 
ploi, des TésnltatB las plus saiisMsants et infiniment si^ 
rieurs à ceux que procuraleat tous les procédés soivig or^ 
naircinent. 

Les expériences fïdtes Jusqu'à ce jour ont prouvé que Ut 
vins une fois dégiaîsséspar ce moyenj ne sont pas redevena 

malades. 

La solution de tannin se conserve sans altération,, lorsqt^tdk 
est en bouteilles pleines et bien bouchées. 
Il faut la mettre l l'abri du froid. 
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Au liËa dti'faDniii que propose ST. François, [iour précipi- 
ter ia glaîadinej on peut avoir recourt à un autre procédé 
icidîqôé par M: A. Dubois (J. de Ph., tome XVI, p. 420), 
tfonsistant à prendre des fruits mal mûrs dti sorbier domes- 
tiipie, 1 kito^aOïdie et demi à 2 kilogrammes pour deux 
hectolitres (environ 14S pots vaudois) de vis, suivant quil 
est pltïs ou moiHs filant. 

Après avoir écrasé ces fruits, on les introduit dàns le viii, 
et après'Favoir agité fortement, comme si l'on procédait à 
mi' collflge. On le laisse de 15 jours b un mois, puis on tire 
ail clair, te vin, est-il dit, n'a point contracté de saveor S^rB 
du fruit, et n^a- point besoin d'^re collé. 

persOËnti deTerey notis dit que cela réussit parf^ite- 
mmt^ n^S' comiae il a' qu'une Batson è. pouvoir eiti- 
pl(^f etf finie pour cet usage, qo'il &nt le prendre atant 
tu dbtttrilâj fitins cons^ens de te sâcher ou fan fidrè une 
feialure k l'eav-de-vîe, afin de psnvoir l'employer an besoin. 

La propriété de précipiter la glal&diue, cause d& la visci^ 
sité du vin, dépend du tani^, que là saveur extrêmement 
âpre et astringente du fruit uuQ Oiûr indique sans s'y mé- 
prendre.- Aussitôt que ce fruit est parvenu à sa maturité, 
que sa- helle teinte éearlatea passé au jaune, son àpreté a 
entièrement disparu^ il n'a plus qu'une douceur fade, et peut 
servir faire une espèce de cidre ass<^ util§ en Allemagne, 
où l'on cultive ce sorbier pour cet usage. 

Chéz 0OUB^ cet arbre n'est pas commun ; de plus, il reste 
tort longtemps' à porter du fruit. 

Quand où a mis les vins dans un tonneau malpropre, en 
panUO' moisi, ils prennent un mauvais goût et une odeur 
désagr&^e, qtfVm ap^ielte odeur de fût. 

Ils^a» sont assez facîteniont corrigés par le procédé sui^ 
TMOfij proposé' par un ailUv chimiste fraofaiB^ Entier, à 
Sciliés^ deai8.ua méaolrfriasfiré'âatfB le Jtttinisil éè pbaHa.y 
tons» xr, p^ il' 

€e ivocéda oouibte h-romr ^ IHiûUi d^àUfbs dans- fe 
Sommelter. 14 
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TÏQ ainsi détérioré, à agiter fortement lo mélange, puis è, 
laisser reposer le tmiA, afîu de séparer les deux liquides. Uno 
commissioQ nommée par l'académie royale de médecine fut 
chargée de répéter les expériences de M. Pomier. En coiisé- 
quence, on mêla du vin, ayant l'odeur et le ^oût de vieilles 
futailles, avec de i'Iiuile d'olives. Après l'agitation et douze 
heureS'de contact, le vÏQipdssa au filtre, totaleaaeat dépouillé 
du goût et de l'odeur do moisi qu'il posaâdalt. Les coinmls- 
taires ajoutèrent à leur rapport, que M. Lejour, de l'A- 
riëge, avait déjà Fecommandé d'eudulre l'iulérieur des vieux 
tonneaux moisis, {l'kuilo d'olives, aOn que le via do B'jmprë- 
gakl point de cet odeur et saveur désagréables. 

Cette action de l'huile paraît due à ce que les huiles dou- 
ces ou fixes ont la propriété de dissoudre les huiles volaiileSj 
et de les enlever au^ eaux dlstiilëcs odorantes. Quand on 
les agite ensemble, l'huile d'olives s'empare de la mémo 
manière de la substance qui produit l'odeur et le goût de 
fût, qui pourrait bien être de nature grasse et huileuse. 

M. Bisciioff a essaye lui-mâme le procédé, et il en a obtenu 
les mêmes résultats. Il recommande de n'employer que de 
lliulle d'olives fine, inodore, ou mieux, de l'huile d'amandes 
douces. Quant & noua, nous croyons devoir donner la pr^é- 
rence à l'haile d'olives de l'année, qui est moins chargée de 
muciUm;e, et |^oIds sujette à rancir que celle d'amandes . 
douces. * 

On peut séparer aisément l'huile- qnl vient na^erb la sur- 
face du vin. H. Bischoff pense qu'on pourrait employer k cet 
effet sa bouteille de remplissage. L'huile y étant montée, on 
l'enlève. On pourrait pai-venirau même but en bouchant la 
bonde avec un bon bouchon (ïe liège,' perforé pour livrer 
passage à un large tube de verre, ïermé à la partie supérieure 
par un bouchon de liége^ ou mieux, par un bouchon usé à 
l'émeri. En versant du via dans la barrique, par le tube^ 
par petites parties, afin de pouvoir livrer passage h l'air in- 
térieur, l*Uuil6 doit s'élever dans le tube jusqu'à la dernière 



DigilizedliyGlX^le 



UAÉRàTIOKS et DËSÉNiRXTIOItS SXS TIKS. 1S9 



goutte; il rafflt alors de boucher la jUirtie snpârieure de ce 
tabe ponr supprimer la pression atmosp&âtlqae sopéii^jurc^ 
et d'enlever ensuite le tube et le booclion de U barrique 
pour avoir l'Iiuile à part. On doit percer le bouchon de la 
bonde d'un a<itrc petit trou pour livrer passage h im autre 
petit tube de verre qui ne doit pas plonger dans la liqueur, 
et qui n'est destiné qu'à donner Issue & l'air contenu à la 
surface du vin de la barrique. L'autre tube doit ploagor dans 
la barrique d'euTiroa 15 millimètres. 

§ 3. De Vaign. 

Le vins ne tournent jamais à i'aigre tant que la fermenta- 
tion spiritueuse n'est pas terminéej ou, ea d'autres termes, 
iaot que le principe sucré n'est pas pleinement décomposé. 
Msis, lorsque cette altération se manifeste, elle M{ des pro- 
grès- très-rapides, «t la liqueur dégénère eu un vinaigra 
dont la force est en raison directe des parties spirilueuses 
qu'elle contient. Les vies Ikliiles y sont beaucoup plus sujets 
que ceux qui ont beaucoup de corps et de spirituosité ; mais 
ils ne produisent que du mauvais vinaigre. 

On peut facilement prévenir et arrétar la fermentation acé- 
tique; mais il est impossible de la faire rétrograder, c'est- 
à-dire de convertir de nouveau en alcool les parties de cette 
nature qui ont été changées en adde : d'où il résulte que, 
lorsqu'on parvient à désaciduler les vins qui ont subi cette 
altération, le spiritueux dont ils étaient pourvus avant la 
fermentation est diminué de toutes celles do ces parties qui 
xtnl été converties en acide. 

On prévient la dégénération acétique des vins en les dé- 
ponillant, au moyen du collage et du soutirage, de toutes les 
particules de lie et de tartre qat, condensées dans le liquide, 
sont sagcflptibles do le nuttre eb fermentation. Les poudres, 
pouTWt séjoomer dans le vin aasst longtemps qu'on le Juge 
cooveiiable sans ineonTénieat,.oQ peatcoUer au printemps 
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et & dose, plus OU moia9 f^rte, «liyaot'leur^ét^j les-iriDs 
ne EQut pas tiiop .^{nde^i-w qui^^ssra^-^pes^B h tut' 
tumtWiipWT ne Iw.soutirer qoe.Quaitre^ .eijm tfo. si^.i^ois : 
Iprès, et 'mApe plus tard enoore. On doit enttieten^,leff4Qn- 
nefuix bieo .pleins ; .ç^x aulxenent IW qul oociipe le rv|de 
réa^t sur le ^jn; la ligueur se coum de Jleiirs-ei 09 ft«i:!de 
pas h. poutracter un goût acide. 

Lorsque le vin s'aigrit, par suite de la négligence que l'on 
a mise à remplir les touneaus., il arrive quelquefois que tonte 
la masse du liquide ne dÉgéoère pas au même degré, et que | 
le vin qu'on tire du food du tonneau n'est pas altéré, taudis i 
que celui de la surface est acide ; alors on peut corriger ce 
défaut par un moyen très-simple : il faut d'abord, avec nn ' 
Eouffîet de cuisine dont on introduit la douille par la:bondej ' 
Gûufiler dans le tonneau pour en ctiasser l'air altéré, :0a 
s'aperçoit que cet r^ir n'existe plus lorsqu'on peut introduire 
dans le -tonneau un morceau de mècbe isoufrée allumée sans 
qu'Uji'é^^e.On^prend ensuite lamied'an paiude Ifl klL i 
sortant 4b fàw» «t .«n rAjodU^e vur te luode, de manlèn 
Sii'elle la Imme bien. Quand elle «st-nfroldia, -on teiretiçe^ ' 
et soutire le vin dans un tonneau DonveHjnneiit 3riâe-et bien 
soo&é, en ayant soin de gainir ^camteHe dfim-pea'âe orépe 
on de gaze pourempécberilesAeQtsdestâvre levin.'On ob- 
sarve alors que la mie de pain aabsoEbé beaucoup.de 'parTtes 
acides. Itfaut répéter l'opération jusqu'à ce que la. liqueur en 
soit entièrement débarrassée. On emploie avec succ^ le 
même moyen pour corriger le goût de moisi. 

Avaot.de déplacer des vins, surtout pendant les chaleurs, 
il est prudent de les soutirer ; car, quelque t^ble que soit la 
quantité de lie déposée au fond du 'tonneau, son >mélange 
&TBC ik diqtnde peut le mettre eu fermentation et lui donner 
un mauvais goût. Le 'transport, -par un >temps ebasd^ suiBt 
quelquefois pour Adw&roiflnterdeB vins Ira ttkmx ^ootirte 
avant r«ipéditi(m.:L^ pté^t eet aoeideat oa i'oneii dii- 
jaiam ;beftqooap la-fiuroe, ieBiM<&0Ua«t.4lvtt0idtiigi!aiBiiMS I 
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de la pondre n» 1, par piëce'do deux cent dix à deux ceat 
trente litres. Ce collage s'emparaat du principe fermeotatif 
qull rend indissoluble; et restant suspendu entr^ les molé- 
cules de la liqueur, les empêche d'agir les unes sur les au- 
tres; et, lorsque le vin est arrivé et mis en j-iace, la lie qui 
se précipite entraîne avuc elle les parties colorantes, tartreu- 
ses et mucilagiDeuscs, dont la clialeur ou le froid ont occa- 
EîODDé la séparation. Lorsqu'on reçoit des vins qui ont été 
mis en fermentation par l'excessiTe chaleur, il faut les pla- 
cer de suite dans une cave, r^t les laisser reposer peadact sept 
à huit jourSj en ayant soin, si la fermentation est forte, de 
pratiquer un trou de foret sur !a douve de boude, pour don- 
ner tssne aa gaz qui se d^age; onle ferme Èusniteavecim 
fahsset, et ou visite matin et soir, jusqu'à ce que la ferméo- 
tation soit apaisée ; ce qu'on reconnaît lorfiqu'en retirant le 
faueset, le gaz bo sort plus avec sifflement. Si t^rès quelques 
jours de repos le vlu est édaircl, on le soutire avec soin dans 
un tonneau frais vide, dans lequel on a brûlÉ une mèche 
soufrén ; on pcul tMisuUe le coller et le mettre en bouteilles 
quand il est éclairci. 

Lorsque le vin a contracté un léger goût d'aigre, il faut le 
soutirer dans un tonneau fortement imprégné «le mèche sou- 
frée, et le coller en même temps avec une double dose de 
la pondre n" 1 (1), ou avec huit blaocs d'œufs, par pièce de 
deux cent cinquante litres. Cinq K six jours après, on le sou- 
^e encore dans nu tonneau plus ou moins soufré, suivant 
que le vIo s'est édairci et a perdu son gpût acide. S'il est 
clair, il Uat le laisser reposer,' et il y a lieu d'espérer qu'il 
se rétablira entièrement : dans tous les cas,- la fermentation 
est au moins suspendue, et l'acescence ne fera plus de pro- 
grès. Si, au contraire, le vin ne s'est pas écl^rci et contimie 
& dégénérer, il faut avoir recours au soutirage, qui a une 
action iiivorable ; mais, comme il précipite en même temps 
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beaucoup de parties colorantes et tartreuses, (m dent en mo- 
dérer la Eurce, suivant i'état de ia liqueur. Celte opération 
se pratique de deux manières dont l'une se nomme soufrer, 
ou mécher sur vin. 

Le soufrage sufQt souvent pour rétabiir la liqueur; mais, 
quand le levain fermeutatlf est frèE-dbondaat, et que ces 
accidents ont lieu pendant les temps chauds, il arrive qttc 
la fermeutalioQ reccmmeoGe au bout de quelques jours. Il 
&ut alors maler le via plss ou -mOitiS foHemeDt^ et quel- 
quefois mdme v^nMer plu^enrs fois cette oper^DS pour 
parvenir à âMraire l'aeessence. Itetis TatSiis 4hU si^r & des 
vins complètfliMDt dégénérés, -«t sommes parvèotts ft tes 
^ger de toute la partie acide vpA s^y était fnmto. 

Lee vtos imprégnés do Tapeurè 'BUlftareum^lMtf l«-p^efled£ 
qna nous, venons d'indiquâi-j eonserrâBt ïsSCs iWfjtemps «A 
goût de soufre très-pronooeé et déflagréal}le.-GMin]M ils mt 1 
été dépouillés d'une partië de leur couleur Ci de leor-siAri- | 
tueux, on parvient rarement à en faire une -iMisBOi) <eOQV9- | 
nabie sans les mêler avec des vins corsés, génflrQIIX at fsp* 
mes. (Voyez le cbapilre des mélanges.) 

Lorsque les vins ont contracté un goût aigre, môme assez 
prononcé, on pentles rétablir complètement par le p^cédé 
suivant : Prenez quarante noix, pour ube pièce de deux cent 
cinquante litres, ou f ingt-sis pour une feuillette de cent cin- 
quante; cassez-'les, et, eprës avoir séparé l'amande de cba- 
oune d'elles en quatre moroeauXj fiiiles-lffi griller comme da 
café et au ndme point; jMei4es enstâte toutes In^laotet 
daliB le toaneauj dont tous aai«z ntlrâ à rit litres de 
Tte ; oellez «n nttaia teW]^ avee viiq^ grammes de la pou- 
dre no 1 pour le vin nmgfe, et 50 gtammes de la poudre 
n« 8 poir ie vin blaoc ; agitez fortemtmt la liqueur^ Fsm> 
plIuBB et boMcbex bien le tonneau ; six heures aprfes, settti- 
res te -^n, en ayant soin, lorsque la liqueur cessera de cou- 
ler, d'incliner la pièce avec beaucoup de précaution : laissez 
ensuite reposer jusqu'à ce que lu vm sott parËiitCfDflnt lifti- 
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pîde. Si l'acidité était très-foile, il faudrait faire la même 
opération une secondG fois. Cent vingt-deux grammes dè 
fromont grillé produisent t peu prés le même effet que les 
noix. 

'On nous a assuré avoir ôté l'aigre à une barj'icjiic de vin 
de Bordeaux, avec 160 k 180 grammes de chaux éteinte dans 
un li*roffeail ét un demi-déc!lltre de touHe eau-de-vie. Nous 
□e conseillons pas ce, moyen, attendu qu'il se forme un 
acétate léfe vhaïUbf tï'èB-soluble d&nfi le Tin; (]uî a un goût 
désBgré&ble ctpeuf^ à la lon|:afi, £tre nnisihle à bi santé. 

Oq conige aussi le goût acide des vius. en les mêlant soit 
avec de boo vin noinreau^ ^olt aveo ^ la liff A^che, ou, 
nûeax encore, en les Tcrsant sur le marc d'ane cuve que 
l'on xlent -^e vider; mais comme ces daâlâi^ n« peu'jent 
gtte mdsgoer ja 'dégéaéreBeence sans en dëtruire le |Mrincipe, 
U fiuit boir« pron^ttemrat lA'Tins ainsi rétablis. 

Les vins peuvent paraître tourner à l'aigre qtrand la fer- 
mentation s'y établit au moyeu de la matière sucrée et du 
ferment qui y reste; mais cette seconde fermentation les 
améliore souveat au lieu de, les aigrir : il ne laot doocpa^ 
se bàt^ de vendre un vin ({ui parait tournei' à l'aigre» et il 
ne fïHit l'envoyer au vinaigrier, que quand il n^ reste plus 
de donte sur sa dégénéreacence acétique. 

MéthoO^d» Bonel^, pour ^nftmr Vabmé'iiviaibiUs. 

Ce pro'cédé conMste fc appliquer iln to» «onfDbt & long 
tuyau plongeant jusqu'au fond du vase, et k souffler avec 
force. L'acide acétiqbe, ^nt «oliBAi^ Mt ^traîné ^r l'air, 
et si l'on continue assez longtemps cette opération, le vin en 
est toiit-&-;fàH depoitillé; mais 41 «£t hHh de StUa ObËerVer 
que l'dir entrain» mtA mi pén d'dlcooli Le Viii t^lVS 
est fkible, et, pbur te rétaMr^ aattclty-ajoittef tlb pèâ â^&iû-' . 
de-vle. 
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PROCÉDA POUR REÏETTBK lUIIfi UtUR tTi.1 HATDBBt, LES TOfS 

aexes on durs. 

CcmpositUm de la poudre. 

Marbre blanc en poudre très-Goe. . 6 kilogrammes. 

Sucre en poudre 9 id. 

CharboDaniaiallaTéàt'eaubouiUante. 375 grammes, 
môlés exactement et conservés dans des flacoDS Meo bouehéf . 

Etn^kti âù cette fouHre. 

On eD prend d'un htlogramme et demi & denx ktlogramma 
par pièce de 130 litres, selon le degrfi d'acidité da via. On 
délaie cette poudre dans 3 ou 4 litres de vUi, et on la Tone 
dans la barrique; on agite et l'on continue de remaer du 
temps en temps pendant 21 ou 36 lieures, jusqu'à ce que le 
vin ait perdu son acidité, en ayant soin pcudant ce temps, 
de laisser la bonde ouverte, hQq. de donner issue au gaz acide 
carbonique du carbonati; calcaire q&i se dégage- Au bout de 
ce temps, on y ajoute, crëme de tartre en poudie, moitié 
dose de la poudre employée; on agite de temps en temps, 
et au boni de 5 & 6 heures, en soutire le vin et ou le colie. Si, 
au bout de 24 à 36 heures, le vin conservait encore de l'a- 
cidité, on 7 igouterait un peg plus de poudre avant de bire 
usage de la crème de ts^ro. 

rMïtrudacatts opération. 

L'acide qui se produit aux dépens du vin est ratdde acé- 
tique quij se portant sur le carbonate calcaire , en dégags 
l'acide oariwttlquej et forme un acétate do chaux soluté, et 
le carbonate non décomposé se précipite ; le tartrate aeidnle 
de potasse «in'oc y i^oute, décompose l'acétate de chaux ponr 
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formwnn tartrate tajcaire qni ae précipite, et l'acfde acé- 
tique s'uaissdut à la potasae^ ooDStitue un acët^te de cet al- 
cali qui reste ea dissolutioD dans le vin. Le sucre "teod à 
corriger ce que le vin aigri a. d'acerbe, et à lui donner du 
C<Vps. ;Le charbon animai sert à le clarifier. MaiB quoi qu'ea 
dige l'auteur, il doit en opérer la décoloration en partie. Ce 
Xlp qo|Dtie|it.de- l'aoéta^ 'deipotuse qui irnit bfn qoaHtt ; teu- 
retisqnient qu'il u'-â^ti^sdélMèFe. 

-BoAide bMwo en >pa&&f9 irMhiè. ..... '6 kllog. 

CharboB am«.al! ^"""'^ Vî«« «Mr». feratn. 

i pour les (Tins '□ifs 62 

Sacre. 500 

On en met d'un kilogramme et demi à deui liilogrammtJB 
pour uà tonneau de 300 litres, et l'on y ajoute moitié du 
poids de «l'élue de tartre enpwdre fine. L'on opère comme 
ci-dessus. 

Oette lïOttiptfBtïiOQ est préférable à la, précédente. 

§3. Del'amertunie. 

.liBsitiiiEvoniracttgnt, aveb fe 'tempSj uta vice qu'on nOEtuné 
amei^ttàife ;<GeMrde la ^tlte-BûB^giigïLb yfibiit mlovA trèa- 
iBlDin re«&rdtus ctitti -aTlélftttbii 'ôAnms la sidte d'un 
trftTail hMi d^une ifermeDtâttoti In^enâble} qufi tend à séparer 
.dfi Hin 4é iiwneliefi ptn-fSettS de Ile qui sobt feucore en dlE- 
ColuUoB.La tiqueur reste souvent claire pendant le cours de 
meUt nnalaSie. ^Seulement nous avons remarqué, dans leï 
iliiBieobOHteilles'qai en étaient attaqués, que le dèp&tn'étSit 
jqn'en ibartie Sié «à la ptiMi infiârienre do refaire de la bou- 
4eiltej txûàis jqatme •proportltni 'plas It^ra flottait dans le 
liquide. ' 

Lorsque des vins ont pris l'amertume en tonneau, on peut 
1^3 rétablir, soit eu les passajit sur de laite nouvelle, soit en 
^Ef-enouvelaot-aTecduTin plus Jeune du même crû. Il est 
«res-imiB qsntSTfiprennent lêiir qualité prinitïTâ ; àls perdent 
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presque toujours leur houqiiet : cette méthode est m^enre 
pour les TiDS d'ordîùaiTe que pour ]es Tins fias. 

Si no tboneau rie vin fin prend un goiit amer, nons con- , 
seillons de le coller avec 20 grammes de la poudre 1, on 
avec huit hlanca d'œufs, et de le laisser reposer pendant un 
mois ou plus. Quand il est parfaitement éclairci, on le sou- 
tire dans m tonneau frais vide de bon viu, iégi^rtment im- 
prégné de soufre. Si cette opération a diminiié l'amertume, 
une seconde colle et du repos pourront l'enlever Lout^à-falt, ' 
8i l'on avait uu tonneau irais vide de bon vin nouveau, on le 
remplirait avec le vin amer, le tarlre attaché aux parois de 
ce vase contribuerait à le rétablir. Si, après avoir essayé ce 
moyen, l'amertume augmente au lieu de diminuer^ le meil- 
leur moyeu de tirer un parti avantageux de ce tiD^ est de | 
l'employer à bonifier des vins ordinaires bien francs et plus 
Jeuues; il leur donne la -qiialité'et perd son amertnme, au- 
tant néanmoiDS qu'il n'entrera dans le mélange que pour m 
sixième au plus; il vaut même mieux qu'il n'y entre que 
pour un dixième. 

ToicL un procédé dont on garantit l'efficacité pour rétablir 
une pièce de vin tourné & l'amertume : prenez un tonneau 
qui ait contenu du bon vin, et dont le précipité intérieur soit 
brillant et bien sec; fctites-y !}rAler environ un demi-litre 
d'osprit-de-vin (1) pour une pièce de deux cent cinquante 
litres ; brûlez ensuite dans ce même tonneau une forte mèche 
soudée, et versez-y aussitét le vin altéré. On assure que 
celui-ci se trouve rétabli en très-peu de temps. Nous n'avons 
pas eu occasion de f»ire l'expérience de ce moyen • mais, 
comme il ue peut, en aucune manière^ altérer la liqueur, 
nous n'bésitons pas & en conseiller l'emploi aux personnes 
^ ont ded vins amers en tonneau. 

(0 Voar fklM «MM «ptruin, pfonra rinttralMQt aannti mUuh (Pl. t. tg. It). 
Im m «nAM ( un MOnm i» tolb qm rou ma pares dut ruprlt-ds-vla, «t, 
•prèiT indt oiU h fn, tMiadilMi-la dua b awa^a : bnqtfll «m «Mid da hwUm, 
inmtn di Banvcas !• Uop d>p| roiprll, st coalIraM da mtoe jMqali «• qa« «on | 
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Lorsque les viiis en bouteilles touraeot à l'amcrtumo, iU 
se remctîeut presque toujours d'eui-mémes en les attendant 
plus ou moins longtemps sans les dépiacer.Des vins préuienx 
des premiers crus de la Haute-Bourgogne, de 1791 et 17fô, 
ont contracté cette altération duis nos fiavei en 1798 et 
1800. Ne voulant pas les mâler avec d'autres, H. A. luUien 
les conserva sans les déranger^ se contentant de les goûter, 
tons les SIX mois. Les uns ont cessé d'être amers au bout 
de deux ans, d'autres au bout de trois. Ils avalent perdu 
beaucoup de leur couleur, le bouquet de quelipies-uns ét^t 
sensiblement aflaibli; mus ils étaient tous pleins de fluesse, 
trës-agréahles h boire, et chauds ft l'estomac; ils ont été bus 
en partie par des malades et des yalétudinaires qui en furent 
très-satisfaits. U était indispensable de les transvaser avec 
soin avant de les transporter ; lorsque le dépAt était mêlé 
dans le liquide, ceiul-ci conti actait de nouveau un goût d'a- 
mertume insupportable. Depuis, des vins de plusieurs es- 
pèces qui ont pris l'amertume se iiont bien rétablis naturel- 
lement. D'après cette expérience, nous sommes déterminés 
à suivre la même méthode, toutes les fois que nous rencon- 
treroDS des vins ayant contracté le même goût. Cependant^ 
des négociants très-expérimentés nous ayant assuré que ce 
moyen oe leor avait réna^ gne trèfr-rarement, nous n'osons 
pas le proposer comme ctjrtain ; néanmoins si, comme on le 
woit, eotte maladie est sans remède, il sera temps de sacrl* 
&er ces vins lorsque aura attendu assez longtemps pour 
être sûr qu'ils ne se remettront pas. On sera toujours à por- 
tée de les mêler avec des vins plus jeun» pour en feire dés 
vins d'ordinaire. 

Gomme il est rare que des vinr contractent l'amertuma en 
bouteilles sans avoir fait un dépêt, on pourrait accélérer leur 
rétablissement en les transvasant avec soin, et en renouvelant 
cette opération toutes les fois qu'un nouveau dépêt se serait 
formé. Les transvasements réitérés afTsiblissent cette liqueur : 
mais qu'nn vin çorsé et généretu qui a contracté , un goût 
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aœcF perde son corps et sa couleur avec ce maaTai» goût, 
qu'il devienne léger, même faible^ it aum'^eocoM lè- mïâii^ 
d'être vieux et fi'aoc, et sera prdf6i;aj>le< an i]tMïUig& qvfaa 
Quaniait .f&ib avec des> vtns'DoOTKnx. 

Qiwlqaes wpMeam'àmmhH fie» de crdil^ ijoe -l*ctti-pBt(t 
«mpôdiaB dfl8-vU»>tttf boateilleef'âe tomber ic Vimittom; 
eo les- tnnsvaalBO^ a;»a»t>l'âqaliKne 'âb pHutesips m del'àu- 
toMoej qnan^ 0» vaV- ibriné' ua déj^î. Gèftë ottération a 
réuseilïur des tins de Hantc-Bouigt^o de 1811 : Gèvr qui 
ont été tran^raséis se cdliserYés, tandis' qu'uiï seul tas 1 
qu'on avait laissé sur son déftût a pris l'iimertume; mais, | 
comme oe dernier u'était'pas du même cru que les autres, ; 
nous ne pouvons pas assurer que sa dêgén^tiOD aolt'dàeï 
cette seule cause. Nous indiquons ce moyëa dwas VftttëaQon 
de pr&voquer de nouvelles cxpërieBcies. 

Le sacre est quelquefois' emplojé' pour cofrigtBrKàtnerfuine 
des tins^ T9irpag»'16!y. 

§'4 Dei nni-qiu'tàtwttentaa pourirh 

IjQS'Tins dépQunmft'de- qofiltté^ ou dimt-lS'SiâHtwefiir ^HA 
iotetlemeni' (noi^aréi et eetEC dana Icsqn^- te'pittb^ flu» 
mentatiS' est trop 'abandant reUtUTement- à- la ftlÂle' qtHoiafè 
dei p»tiB«'i^iiitaeiiBe»<qufiU ooattMiâeirtj SDBt'sajAt3& sdér 
la fHDMnta/UfHi putrld» f 11» d^iânèrefit alWs 'efi tune- liqmnr 
CMd» qui naiCOUBerre presque auotiif deS'eMtoUSitS'^ vi». 
On< conçut aisément que, lorsqiA la d^s^MMitiaii ett^eom- 
^tète, U n'est pjin possible de les rébiblir) itttfS' cm-a des 
moyens de prévenir cette altération et d'en arr$tèi"ld$ pro- 
grèS'qttand-fUe se tnanifïi^. 

A l'aide du soufrage, on prévient et l'on suspeiid la ftr- 
meutatlMa des vins 'qui ont eneore quelques principes vioeui; 
mai» it&ut les Itoire' promptement ; car la même altératico 
ne tarder^' pas à se manifester de nooreau. Si Ton veut 
Itt.reBdre meilleuFs, efrlts mettre eif état de se eonaerra 
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péâdiiif Qii' MfUiD lahtj^ic, It est iodiâiidâsablQ.de leiir doti^ 
ner une parUe des qualités dont Us sotït dépourvus^ soit en 
les mêlant avec des vins corsés et spiritueux^ soit eo y Ïd- 
troduisant une quatitité snËBsante d'eau-de-vic, oa d'esprit- 
de-Tin. 

La poudre n° 3, mise k la dose de ceut grammes par 
pièce, a sufQ pour ôter le goût de pourri, récemment coa- 
tracté ; et employée à la dose de deux grammes par litre, sur 
du\in totalecdeiit tourné au pouâ;^ auquel on avait ajouté 1/50 
dé litre d'eau-de-Tié, elle l'a complètement désinfecté; toute 
là liqueur olaire était sans mauvais goût, mais la lie qài 
restât au fond de la boutelUe avait une odeur insupporfablè. 
Rdos n'avons ^pés eti occasion de répéter cette expérinice 
enr un gtïmd TOlume deliqaear. 

§ S. Aes vmi trop vieux. 

En vîeillissatot les Tins acquièrent de la qualité, et la coii- 
servent pendant un certain temps; mais ensuite ils déchoient, 
et plusieurs prennent' un goût assez désagréable^ nommé 
goût de vieux où de vin passé. On prolonge la durée des 
vins en les mettant en bouteilles sitôt qu'ils ont acquis leur 
maturité, en les plaçant dans une bonne cave, et en ne lés 
dérangeant qa'H mesure qu'on yèut les boire. Ceux que l'on 
cotiserve trop longtemps en tonneau, ceux qui sont dans de 
mauvaises caves, oa que l'on déplace souvent, surtout pen- 
dant les chaleui^, conserveilt moins longtemps leur force et 
leur qualité. 

Lorsqu'un ym est trop iiéax, on le rétablit promptemëàt 
en le lùôlant avec d'antre' pltiffjeQne é.;ifpf'dti carn et du 
mordaût : la dôsë dé Gélui-cl vïtrle auivailt' l'état dtf prettder 
et le temps qu'on veut le garderl D'api'ès cela, ^ l'on a' pltiT 
sîëurâ pièces de vin nouveau destinées à être bues l'une 
aprèfl l'autre, il feut répartir le vin vieux par inégale portion 
, sur chacune d'elles, dë lUEiDiërB qu6 ceH'e quf dàK âËre bne 
SommeUer. 15 
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la dernière, en reçoivé beaucoup moins que celle destinée & 
éti« Ifue la première. 

g 6. De la dégradation de la couleur. 

Tons les ^Ins rouges se dépouillent de leur couleur en 
TieiUissaut : les plus colorés de?ienneot Irès-piles et n'en 
■ont que melUears. .Mais il est des accldcnls qui accélèrent 
ce dépôuillement : les Tins perdent alors leur transparence; 
les ronges prennent une teinte noire, et les blancs une teinte 
Jaiino et MMe. La grande ctoUur et la gelée produisent 
également ces elfets. 
Lorsqu'un Tin est ftappé do cbaleur, il entre en fermen- 
. taUon ; celle-ci devient quelquefois tumultueuse : alors 1< 
Tin se ferait jour à travers les douves du tonneau, si on ne 
s'empressait pas d'en letirer une portion parun trou dB forïl 
qu'on prdUqne dans le fond. 11 faut ensuite ouvrir la bonde 
pour donner issue au ga! qui se dégage continuellement, el 
la fermer ensuite sans frapper le bondon. Le résultat d'une 
telle termenlation est ordinairement la précipitation del 
parties colorantes : le vin est trouble, il a une teinte noirl- 
Ire et un go4t trés-désagréabie qu'on nomme joiK de fom 

■ ■ Ou emploie dlBérenls moyens pour arrêter cette fermen- 
tation : 1« plus simple est de soutirer le vin dans un aulre 
tonneau fortement Imprégné de mèche soufrée, et de le 
placer dans une cave très-traldie. Si cela ne suffit pas, il 
Ll le mècher sur vin, et même le muter comme non. 1^ 
TOUS déjà dit. On le soutire de nouTeau quelques jours après, 
et on le colle, soit avec sii blancs d'œuB par pièce dn deux 
cent cinqnanU! bouteilles, soit avec vingt gramme, de pou- 
dres n" 1 ou 2, suivant la couleur du Tm. 

SuiTantOUvier de Serre, on rafraîchit un vin qui s'échanfe 
en descendant dans le tonneau une Sole remplie de mercotl 
et bien bouchée. On obtient le mime lésuUat en y Ciisant 



Digilized By Google 



ALTËMTIONS IT D&G^NtlUnOHfl DES flII8. 171 

infiiser, pendant dix oa douze jours, des morceaux d'orange 
lardés de clous de girofle et eafilés dans une ficelle qui sert 
à les retirer. D'autres personnes conseillent d'y jeter de la 
glace et d'arroser fréquemment les toaneaux avec de l'eau 
frdJche. 

11 n'est pas sans exemple que du vin frappé de ces acci- 
dents se soit rétabli de liii-méme. Nous ea avons tu qui, 
ayant fermenté au mois d'août, était détérioré à uq tel point, 
que le propriétaire n'osa en Aiire aucun usag«, et l'aban- 
donna dans uk magasEn sans espoir d'en Urer parti. Ce tIq 
IHTOvenait des T^nobles de Saint^Dizicr, département de la 
I Hante-lfarne, et avait été expédié pt<r eau pendant le mois 
de juillet; il ne fut ni soutiré, ni rempli jusqu^u mois de 
I janvier suivant. Nouâ eûmes alors occasion de le goûter^ il 
I était parfeitement rétabli de goAt et de couleur. Nous n'ose- 
I rIODE cependant pas conseiller d'eu user ainsi dans toutes 
1 les occasionSj^raaîs nous pensons qu'on ne doit pas se presser 
de mélanger le vin dans le moment oi^ il s'attèrc; il faut se 
contenter de le soufrcrj de le coller et de le soulircr. Lorsque 
la fermentation est apaisëe, on est plus h portée de juger 
; s'il faut le mêler avec d'autre> et en quelle proportion. 

Lorsqu'un vin rouge a perdu sa force et sa conlcur, U est 
laîsé de lui rendre l'une et l'autre en le mêlant avec du vin 
.plua jeune et plus coloré. La quantité qu'on doit mettre de 
,ce dernier varie suivant la faiblesse 3u premier et le goût 
I de la personne qnl doit le boire. S'il n'a perdu que sa force, 
iOn peut Inl en donner par raddiiton d'un litre d'esprit-ds- 
|-vin par piôce. 

I La conleur do vin blanc s'altère souvent, soit par snite 
(d'une fermentation accidentelle, soit parce qu'on a négligé 
de remplir les tonneaux, ou de les bien boucber. Ck vin perd 
,aIors sa limpidité et sa blancbeur; il prend une teinte jaune 
^ qui tourne queltiuefois au noir : son goût se détériore en 
|inôme temps; il a ce qu'on appelle le goût de jaune. 
n 7 a des vins blancs qui, en vieillissant, ifo^ennent jau- 
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nes^ «1^ Jtfiràre leur Utnpi^té ,Ieqr gtt(U- C« it'eet 
^ alors ope àltéraUoii, -ce^tç coi^evi' 4en de d4Hir 
gr^able îi l'obUj il est même des yjqe prêdeuï que l'on n'es- 
iimerait pas s'ils restaient touHL-fait blancs. 

Lorsqu'un vin bliioc nouveau^ qui est encore sur sa Ue, ise 
tache de jaune, et que son godt n'est pas altéré, on te r6fa- 
bltt en retournant le tonneau la bonde en dessous, de pia- 
niëre que la lie traverse la liqueur en tombant. Quelques 
jours après, on reiuuvelle cette opérafion, on laKiçe 
poser : quand le vin est bien éclaire^, on le SQuUro flaps un i 
tonneau vide de vin de fp^tf^e oOHleDr iiçipr^Qé de -g^ I 
peur sulfureuse. 

Si du Yia blanc de bon goût est légèrement taché de 
jaune, prenez, pour une feuillette de cent cjuquaate bou- 
teillesj on litre de boD lait, et p^rçille ^ufiçUté dç coUe de 
pobsoo, préparât, oii une dose ordinifiro' de le ppudre a" i; | 
inélex et battez-les bien dans detix Uires d^ ''io fpVà Toos | 
aurez reUré de la pièce ; versez le tout dans le tonoeat^ et i 
agitez ^TBC le bâton fendtt ; quelques jours après^ I9, Ugmor | 
aura recouvré sa blancheur et sa limpidité; alors vous la 
soutirerez ou la mettrez en bouteilles. 11 faut boire promp- 
tement le vin rétabli de cette manière, attendu que le petit- 
laJtqui reste peut le faire toumer à l'aigre. sang déco- 
lore et clarifie aussi les vins tachés foaiB il lepr donoe oo 
^oùt fdde, et y laisse -une liqueur qui pçut les Ëdre dégtaA- 
ror si on les garde longtemps. 

Le même moyen peut sufBre ppur rétablir les tips jannii 
et noircis ; mais avant de tes coller, il fËiut les içooUrer daai 
un tonneau bien soufré. 

La poudre a° 3 opère parfaitement la décoloration et It 
clarification des vins bianc^ tournés au jaune ou au noir, et 
elle leur enlève en iQâme temps les majivaU goiits qjoi ac- 
compagDODit presfpe toujours ces déçéoératiOQB. I4 dow est 
de 100 ^ranmtes par piècej et 50 p^r fïùiillette, 
.jl.'!^^^)^ ^f>Bm 9U W^dre «gt in^ué dafis plotienn 
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oimsgeseomme propre à rétablir la couleur à'an vin blanc 
taché de jaune ; il snfflt d'en -verser 150 à 180 grammes dans 
le tonnean, et d'agiter fortement la liqueur peodant cinq oa 
six mintites. On remplit' ensnife et on bouche bien. Il faut 
avoir soin que cette substance soit biea pure, malgré cela 
elle retient du sulfate de chaux eo diBSolutiou. 

Lorsque le v[n a contracté un mauvais goât, et qu'il pa- 
rait diiiposé h tourner à Ja graisse, il faut verser vingt-cloq 
ou trente litres de bonne lie fraîche dans UD tonneau vide 
de vin blanc et bien soufré ; on y met ensuite le vÏd défec- 
tueux ; on môle bien le tout avec le bâton fendu, et on laisse 
reposer. Aussitôt que la liqueur est éclaircie, et que lo mau- 
vais goût est corrigé, on soutire et on colle avec cinquante 
grammos ou quatre petites mesures de la poudre a." 3. 

Pour corriger la couleur altérée d'un vin d'Espagne, Mau- 
pin indique le procédé suivant : 

Prenez un kilogramme d'amidon et huit litres de lait^ 
ikites-les bouillir ensemble pendant une heure. Lorsque le 
mélange sera rofi-oidl, mottes-y une poignée ae sel blané; 
battez bien le tout, et verses-le dans le tonneau; agitet for- 
' tement le vin avec un bftton fendu ; rempHsaet et bouchez. 
L'amidon est sujet & rester en suspension dans les vins, et 
même à s'; combiner. Du vin d'Angers, première qualité de 
1825, qui était très-doîix et avait une leintc jaune, ayant été 
collé avec l'amidon et le tait en février 1826, était encore 
ti oiible deux mois après. On y mit alors cent grammes par 
pièce de la poudre n" 3, et quelques jours après il fui limpide 
et blanc. Celte poudre est le moyen le plus sûr pour rétablir 
la co'ileur des vins blancs. 

' § 7. Des TÏi» gdêfl. 

I 

} Les vius qu'on fblt voyager rbiver sont exposés h, geler en 
. route. Lorsqnlls anivent dans cet état, le moyen le plus sûr 
I pour les boire bons, est de soaUrer tout de snite^ dans 4'aiir 



très toQD^uX; Q*!^ ■^s^'i liquide. Le Tin qu'on {3)- 
tieQt est beaucoup plus spiritueux qu'il n'était ayant d'éprou^ 
Ter cet accident : s'il est nouveau, il perd beaucoup de sa ver- 
det|r. Ce qu'on laisse dans le premier vase n'est plus que de 
l'eau sans goût ni couleur de viu. Il y a des propriétaires qui 
font quelqutfois geler des vins pour en séparer une portioif 
des parties aqueuses et les reudre plus spiritueux. 

Les vins des pays humides sont chargés d'une quantité 
d'eau trop abondante relativement aux parties spiritueuaq^ 
qu'ils contiennent, et sont, par cette raison, peu suscq)tt* 
bles d'étro conservés longtemps : on les dépouille d'u^^. 
partie d^ette eaa en les concentrant par lagelés. Gopn>- 
c^àê, {dfmt Stabi pajsse pour être l'inTen.teur, gifUs qftf. 6tiUt 
connuATsuitlulj comme on peut le voir dansyanbelmoDt^l), 
donne au vin aliui qu'au vinai^p-eune odçur très-péoj&trante,. 
nos saTOur très-forte, et les refid susœptibtes d'âtre ipons^- 
vés pendant un grand no;nlire d'années. 

Lorsque les vins rouges ont été frappés de la gelée, et 
qu'ils ont décelé duis le ménifi tonneau, ils sont troubles; 
leur couleur est sensiblement diminuée et pcend une teinte 
livide. 11 faut les soutirer dans das tonneaux fortement sou- 
fréSj dans chacun desquels on verse un demi-litre d'esprit- 
de-vin s'ils conticnuent cent cinquante litres, 6t à proportion 
s'ils contiennent plus ou moins. On bouche bien les ton- 
neaux, et, après quelques jours de repos, si les vins sont 
bien rétablis, on les colle pour les mettre en bouteilles. Oq 
peut aussi AirUfler ceux qui sont afikjbliSj en les mêlant 
areç q'u vin plus corsé et plus siilrituem. 

§ 8. Dn goût f évenl. 

Lorsqu'on négl%ë île Ijoaclier exaclément un tonneau^ le 
contact h Vaix extérieur ppqdiiU soit [a ^rQn^ntatî^n acéti- 
que dont nous avon^ pturlé, rév:aportLti(t« des. varU«,ç 
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spirilueuses : dans ce dQrQier Ga8jlenos'9{tayvrlt,.p&rdsoQ 
bouquet et contracte uo goût désagrëAble nommé goût d'é- 
vent. Lorsque cette iji^tératioD ne fait que commencer, et que 
]e vin a du corps et de la force, on peut espérer de le réta- 
blir en le Eoutiraiit dans un tonneau récemment vide de 
bon vio et imprégné des vapeurs d'une mèche sou&éej dans 
lequel on verse un demi-litre ou un litre d'esprit-de-vin, 
suivant l'état de ia liqueur. Il faut avoir soin de remplir 
entièrement le tonneau et de le bien boucher. Si le vin est 
Jeune et coloré, on peut le coller avec vingt grammes da.I^ 
poudre n» 1^ pour le soutirer après l'avoir laissé r^sef 
pendant.une quinzaine de jours; mais il ne faut le mettre en 
bouillies giw lopsqu'U.çst toatià-4tiU)*ét{^. 

SI le vin a contracté m fori ^ûtd'éront, il est probable 
qu'os ne pourra en tirer parti qu'en le mêlant avec une quan- 
tité 4U mi)jf^ d(u4^ pu trî^ de vin plus jeune, et surtout 
très-Ei^iltueux. Si cet ïcçldeat arrive quoique temps après 
la récolte, et qu'on puisse se procurer de la lie fraîche de 
boa Tin, on oq inet trente à quarante litres par pièce de 
deux cent quarante litreK^ en ayant soin de bien mêler, à 
plusieurs reprises, cette lie avec le vin, c'est-à-diro une fois 
par jour pendant trois ou quatre jours, afii^ qu'étant mise en 
contact avec toutes les parties du liquii^, elle lui ctwomuni'- 
que de sa force, et qu'en se précipitant elle mtrfUne toutes 
les impu;:etËs. U faut ensuite le laisser reptisçrpeiidaBt vingt 
ou trentç joura et le soutirer. Si le vin n'çqt j)A3 biei^ éclaici^, 
on le colle jet^ lorsqu'il 3^ r^l^, on I9 met en bputeiilM. 

DajDys touteft les aoc^i^i <ib ]^ tÏo peatpasse rét«tiUr 
rt^&ao^o^ a çst préléfable d'^^Hg^r la lift fr^f^ 
bon yin; «Ue nf/>ias le tId i;p,aIa4G ^^^^ 

nn vin vert et grps^icç/çt son effet est souvQut plus pre^q ^. 
Nous eii.t6ndi)as par une lie fraîche, cette que l'on obtient au 
soutirage des vins nouveaux. Le vin qui a contracta le goA( 
d'évRiit pwt a^ssi étjce cétaWi en (e ya^mi m Ha h 
li^TéfipW?' 
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Le goût â'évent, provenant de l'évaporation des parties 
spiritueuses, peut être corrigé par l'addition d'un ou deux 
litres d'esprit-de-vin, que l'on introduit dans le tonneau 
ayant d'y mettre la colle. Ce moyen nous parait d'autaat 
meiUeur, que, tout en restituant à la liqueur les parties 
epiritueuses qu'elie a perdues, il n'altère pas sa qualité. Le 
goât de l'esprit-de-vin se fait sentir au moment où on le met, 
mais il se dissipe au bout de quelques jours. Nous pensoQA 
aussi que la combuBtlon d'une certaine quantité d'espritHle- 
■viD dans le toaneau desUaé k recevoir le tiq ërenté, serait 
nucepUble de prodaire un très-bon effet* 

g 9. Dei go4U de fAt, de moisi, d^«BtJ gftté, de 
brAte et de fumée. 

Les goiits de fût et dti motet sont commuDiqués au vin 
par les tooneanx dont le bois est vicié. Celui d'œuf gAté pro- 
vient de la mauvaise qualité des œufs employés pour le col- 
lage : on ne saurait mettre trop d'attention à les choisir 
frais. Il est rare que l'on parvienne à enlever tout-à-fait ces 
tuauviiis goûts ; mais on les diminue beaucoup par les moyens 
que nous allons indiquer. Les goûts de brûlé et de fumée 
sont communiqués atis vins lorsqu'ils se trouvent entourés 
d'objets qui s'eufiammcnt, comme cela a eu lieu à l'incea- 
die de Bercy; où les tonneaux ont été en grande partie coa- 
snmés par les flammes, et où l'on a ramassé le vin répandu 
dans les caves etdins les nn^asins. 

Aussitôt qu'on s'aperçoit qu'un vtn a contracté le goftt de 
t&t, de moisi ou d'rouf gàtéj il faut te souUror dans un ton-- 
neau vide de bon via, dans lequel on aura brûlé un fort mor- 
ceau de m6che soutirée, et le coller ave» cent grammes de la 
poudre a» 3 piff pièce, si le vin est blanc, on 30 à 40 gram- 
mes de la pondre tfl 1, si c'est du viu ronge. Cette seule opé- 
ration peut remédier (i un commencement d'altéraUonî mats 
si la liqueur a séjourné longtemps dans le tonneau vicié, et 
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Si l'altération est complète^ il y a peu de moyens de la réta- 
blir, même par le mélange avec d'autres Tins; car une pièce 
en gâterait vingt autres sur lesquelles on la répartirait. Cepen- 
dant voici une recette dont un négociant très-expérimenté 
nous a garanti l'efficacité. 

Après avoir soutiré le vin dans un tonneau réceinment vidé, 
prenez pour une pièce de deux cent dix h deux cent trente 
litres, 6 kilogrammes de sucre ou de cassonade ; faites-U 
fondre sur le feu dans douce ou quinze litres du vin altéré, 
et versez ce mélange tout chaud dans le tonneau, sans le bpu- 
cber : la liqueur ne fardera pas à subir un mouvement de 
fermentation 4oat la durée geraplus ou moins loD;gue. Qijiaad 
il sera ap^éj soqtir^ le Tjn et coUle^le ii Içrifi âf»f^- mi 
avec des blançs d'opu& ou,(lâ I4 colle de pplsaon, solvant la. 
couleur, ^(Ht avec Pupe des pqui^s. Le négociant qui nous 4 
donné cette recette non; ftES^rç qu'il l'a employée {^u^oni 
fois avec succès çur des vins de .^ute-:Bou%ogQe. 

Quelques expériences faites ;Eur l§s Tlogramasséfi à. l'incen- 
die de Bercy, nous donnent ma entière cpnfiance dans la 
méthode que nous'venons d'indiquer. Ce vin avait un goût 
de brûlé, et surtout un goût de fumée très-prononcé. Nous lui 
avons ûtë ces mauvais goûts et l'avons rendu potahie en le 
mélantavecune égale quantité de jus de raisin fraîchement ex- 
primé, et en laissant fermenter le tout avec les grumes et les 
grappes. Le même vin, auquel nous avons ajouté de la cas- 
sonade, a perdu l^s goûts de brûlé c,t de fumée;; mais, oublié 
pendant près de trois mpls, 11 19'est «)j(Lvorti en vinaigre, 
vins qui ont nQ goût de fût, de niQisi e\ Xftâme d'^enf gâté , 
peuveot être rétablis par ces différents proçed^s; ntai^opus 
préférons l'enjploi du lus ^ 7alS|ln it ç»lvà i^u f^re, dpnt 
l'entière décomposition est fort io^gu.ef et çui, ep proinn- 
geaotla fermentation, occasionne quelquefois li dégénératiOB 
acide. Nous pensons ausfii que le mar^ de raisin sprMHit du 
pressoir, et mis en quantité sufllsante pour exciter une nou- 
fei>Ba«ifalienj pfAdmraùt le même résulfat, A défont 
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de raisin frais, on pourrait employer des raisins secs, oa du 
sirop de raisin. 

Dans l'abrégé de l'art de faire le vin et les eaux-dc-vîe, 
par M. Roard, on trouve le procéJé suivant pour rétablir I0 
vin fûté. « II faut, après l'avoir soutiré dans un bon tonneau, 
» y ajouter 31 grammes de chaux ponrun demi-kilogramme 
B de Tin, ce rfi ferait h, peu près neul kilogratumes (1) pour 
» une feuillette de Bourgogne de 150 litres. On obtient celte 
» eaa en faisant fiiser de la cbaax vive dans l'eaa ; on remue 
» biCD^ on lalue raposer, et la liqueur claire qui surnage 
» est Veau de cbauz qu'on doit employer. Lorsqu'elle eitt 
» mise dans le tonneau avec le vin g&té, U font avoir sain de 
B le rouler tons les joura pendant dix à douze Joura. Gotta 
» eau decMux en peUte quantité, loin de nuire aux vins, 
o en corrige la verdeurj l'àpreté, les rend potables beaucoup 
» plus tôt et ne détruit en eux ancun dos principes sidri- 
B tueax ou des éléments utiles à leur conserr^ition. » 1 

Ce moyen est défectueux; car, outre que l'eau de chaux 1 
afbiblitle vin, la chaux décompose le tartrate acidulé de po- \ 
tasse (crôrae de tartre), pour former un iarlre de chaux, qui 1 
se précipite en partie ;|et le vin prend alors une saveurcomma 1 
fade. I 

Voici encore une recette qui nous a été indiquée par un 1 
tonnelier de la Champagne, pour ûter le goût de fût : ffUtes t 
cuire sous la cendre une grosse carotte, et suspendez-la dans 
le tonneau à l'aide d'une ficelle : suspendes de même un I 
petit chapelet do la plante nommtie giait dans le pays, et 
iMuchei bien le tonneau : le vin est ordinairement rétabli an { 
bout de six h. sept jours. I 

A^re recette. — Après aTOir soutiré le Tin défectueux, ou 
prend, pour un tonneafi de deux cent cinquante bouteilles, 
750 grammes de froment qu'on fiiit torréfier dans un brûloir 
& calé on une poêle. On introduit, par la bonde du tonneau, 

(1) Bmtmn S lltm, M qil bnlt gn llm « déni pir pUo* m bairiqi* im M 

UlTM. 
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UD petit sac pouvant cootenir le froment grillé qu'on y vcise 
tout chaud; on uoue ensuite le sa^ et on met le bondoo^ 
ayant soin de reteDir dans la tionue un petit morceau de 
la ficelle qui le r'-iue, afin qu'il ne blpbe pas au fond du 
tonneau. Si la boude était trop étroite, il faudrait l'élargir 
pour faciliter l'introduction du sac et du froment. Six heures 
après, on aoiitiru de nouveau le vin dans un tonneau bien 
soufré, et dans lequel on verse d'abord trente ou quarante 
litres de bonne lie la plus fraîche que possible. Il ne faut pas 
laissor plus de six ou huit heures le fioment grillé, aulremeut 
le Tio prendrait un go&t de brU'é très-désagréable. A début 
de lie fraîche, soutirez le vin et laissez-le reposer pendant au 
moins quinze jours; vous le goûterez alors, et tous pourrex 
essayer de le mêler en plus ou moins grande qoauUté aTee 
d'autre. Les noix brûlées employées comme nous l'avons in- 
diqué page 162, pour ûter le goût d'aigre, sont aussi très- 
bonnes pour corriger les goûts de fût; nous les préférons au 
firotneot grillé, parce qu'elles sont moins sujettes à donner 
un mauvais goût au vin, lors môme qu'on les y laisse uu peu 
plus longtemps. 

Après avoir soïitiré un vin moisi, on peut y ajouter GZ 
grammes de noyaui ds pêches pilés et les y laisser infuser 
pendant quinze jours. Ce remède, dont nous n'avons pas fait 
usage, est indiqué par plusieurs œnologues. Ou peut aussi 
corriger le goût de moisi et celui d'œuf gâté eu appliquant 
sur la bonde ouverte la mie d'un pain chaud, comme nous 
l'avons indiqué page 163, ou eu suapendaût, dans le vide du 
tonneau dont on aura retiré 12 litres et élargi la bonde, un 
au lait k moitié euit. Uu répète l'opération trois ou 
quatre jours de suite. 
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ClfiS.PlTRE XIX. 

DE3 DiÉbiS NÂTUtlBlâ ÈfiS YI^. 

Lés dîfférebïes yariËfés de la ^goe m produisent pas des 
TiûB dé même goût et d'ëgalè qualité ; la nature du sol, l'ex.- 
postifoD, la culture, le dimaV 1°^ température de l'aqnâe, et 
enfin la maniéré-^ traiter lé moût^ y apportent encore de 
Doureaux changements; d'où il résulte que, tandis que les 
UDS rëuDîssCDt, dans de justes proportions^ toutes les qua- 
lités qui constituent le<vius parËLïtSj d'autres ont une saveur 
tellement désagréable^ que les personnes les moins difficiles 
ne peuvent les boire sans répugnance que par suite d'une 
longue habitude. 

Les débuts naturels des vins sont : !<> l'abEence où la Eiû- 
illesse des qualités nécessaires; 2° la surabondance d'une ou 
de pliisieurs de ces qualités; 3° le goût désagréable qui pro- 
viént, EoIL du terroir, soit des engrais trop abondants ôu de 
mauTaise qualité ; ^ l'&preté qui est due à la nature du plant, 
ou cl la non-matdrîté des raisins; 5° le goût de cuve on celtu 
de gra^e, que les vins' cootractent lorsqu'on les laisse fer- 
mentet' trop tort ou trop longtemps, 

§ I. Vins qui manqptent de qp^alité. 

Une couleur convenable et franche, du corps, et un cer- 
tain degré do epirituosité', sont des qualités sans les'quellea 
un vin n'est ni-bon, ni susceptible de conservation. L'absence 
de spirituosité entraîne nécessairemt;nt la non-rranchïse de 
la couleur, attendu que la matière colorante, incomplètement 
dissoute, reste suspendue dans la liqueur pendant un certaïa 
temps, et finit par se précipiter avec la lie, si l'on ne s'em- 
presse de donner à ce vin la force qui lui manque, en y in- 
troduisant une qoanUté convenable d'eau-de-vie ou d'esprit- 
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de-^. C'est ainsi qne les tins de Salnt-Just, de Marcnne, 
«t de plufi^HTE «utreB fi^ M ^ptetffmnt de la Charente- 
Inférieure, quelques-uns de ceui du Languedoc, du Rous- 
H\lOB,.efx.j qui ont une couleu&tEès-foncée, à l'instant de la 
récolf;^, .perdent cette qusditéj* on les expédie puis; tandis 
qi^e, flçand on a vecsé dmize à (piiaie Utras d'eau-de-Tie, ou 
«ùji huit lilres d'eeprit-de-TÏB dans chaque b?rriqi», ils 
ont,,«n arrivant in leur destination, un meilleur goût et uœ 
cquiçur msti foncée et plus transparente qu'afitut lenr char» 

Xorgqtie des yinsifiiiblcs n'ont pas demausaisgoâtjOn Joi 
VDéMor? oo y aôlant des tids corsés et qiUitaeux. {Voj/Of 
le objïpitt;« des mëiaqgee.) 

'.Qualités dont la racalioadwioe «rt nn êttfM* 

i^P,iKii(r!ni!.d'tin« mUsw MAifom^e sont ordioaLr 
WW^t Affm et JowIb : «Bnx.qifi lOjit.b^Qi^p de .oêi^, éa 
gcaffl fli. t» m-aa de la mûotte, affaclent dés^p&ddar 
nùnt tss«|^..Qa.r«Bd ]M nivii fit.J(w Mitmidufi i^nésbles 
^ 4^ wélapi-ftvwulafi -irins JMgan «t sortoal asec des vint 

.1ÏH^14!KS Jbu i^mmans .du o^di de la Fmnce, ^a plupart 
^■jCVOX â!Espagne et d'Italie, sont épais et cbaj-gés d^tfii« 
M«P.B^aiiidfl quantité àe muqutux qui les rend fades et nuit 
& leur conservation; ceux d'Alsace «t d'uoe partie de. l'Alle- 
magne sont, au contraire, secs et piquants : les premiers 
peuvent être JSçdtisçig^UeHra.par le ifl^Jançe de vins légers 
et un peu secs ; mais il est plus difficile de corriger le piquant 
doA secoada, parce que £s défaut est ordipairoment accam- 
gagqé d'un morMot qui, cQuuD.e celui des vias de Brle^ les, 
r§nd peu^intiKeB k oOmM^i les mélapges. On iepadoHPlt 
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Parmi les' ditTéreots goAls do terroir, il eà e&t'qoe'l'ijj^ 
trouve agréables, lorsqu'ils ne sont pas trop' prdDDhCdép 
comme celui dit de pierre à fusil dans lesiins db' Cbabti^' 
dlSpartetnent de 'l'YoDae,die P6riguiët-es et de qabl(]Ues autrt^ 
crns du 'département des Hautes-Pyréiiées; lés' goAts dtf 
(huOboise' et dB-vtolelte, d^ quelques tïdb' du Bordelais' et 
du Daupliiné, etc. Mais les viguei plantées dons des ietrSûÊ 
g«as ou' marécageux, ceUes que I'oq fuitae trop 'ôu'Hl«fiB"lift- 
quelltis ou met' des eagrtis flusfiéj>tifaIlBs'de-commiiniqiiei'&BV 
plantes leur saveur désagréable, tels'qne"la T?éwitiit&'&it>3 
plojée dans les eoTiroas de Paris, et la . plante nommée 
vanopàiatron'vt sert ^ l'ild-de Ré ^BïtbâiB'plvblea^s ilgidi- 
bles des pays Toisins de la mer, donnent des vins dont le i 
gbAftenW oun»»Di&tite-««rtrè9-4épI&i«att;' sAitaiîl i^chir , 
Icto perBODirefl'qut o'y'&imt pn8'h{i>na6e9;'L6 mUab^'tftue | 
detVibs plùfr fronts %sf edodre lè ideiUëaF moyen' did'dfrfl^ i 
ces défirats : il réngsti comt)itrt«ment sur le piti^'gpanif dffûp! : 
bre, et contribue toujours à rendre les autres mûiQs mauvais." 
Od peut 6tcr ou au moins diminuer beaucoup ces mauvais 
goûts, eo collant les vins avec cinquante ou cûut grammes de | 
la pdudre n« 3, par barrique de vin blanc de dedï cetlt'dli' i 
à deux cent trente litrus, et 30 on 40'gnima«8'delapoulni' 
00 1, si ce sont des vins rouges^ ' 

§ 4.' De l'ftpKté ei de la verileur dék vîtti. 

I 

Beaucoup de vins qui, en vieillissant, acquièrent de la qu^ { 

lîté et de l'agrémeut, soht âpres,' lourds, et môme grossiers,- | 

^èndimt-plus ou moins de temps. Lorsqu'on est pi-esaé d? les j 

boire, on peut rendre leur goût fort agrécO^ en les'mtiUiat -t 

avec des Tins vieux fltibtes et de bon goût, ei suitont a'vetï' i 

des vins blancs; mata U vaut beaucoup mieux les attendre i 
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(fjetje ,ma(writé,,accélôrée no fait que lempérer.Ieilrsidé^ 
f^^,saa3 développer aucune des qualités q&'ils^sonbiâsoflp- 
tibles d'acquérir quand on lea coosetve purs. 

,T9,ws,IçS Ti!isproxçoaut de,mauvaas cépages et de vignobles 
H(^Dt^S,d,iC|9,lçB ^(irrainsiirçida ou mal eipûséa,.ceux de la 
plupart des ç(}ntf ée^ ,f jtitées. au<delk du. cinqu^nUème «legré 
de la.lit,i;de.$9qt,àprç8, .TerlSf.et.QD'inôiRe temps peu- splri-^ 
{^çu^.. (^s,T^s.n;étfiQt,pas.suiGeptiblcB -d'acquérir,.en vieil- - 
|^SftT)t, ; }ffi ./mi^t^ .#At| U8,js(tnt d^urvus; .et ' la -plupart 
'^eéfi^j^,^^S^yxmt, ]afl..Re -peFdaçt lenr.Ap^'qoe 

Sohant lear état, Us peuvent âtre addocls et renduB melHenr» 
en les mêlant avec des vins Tieux. Ler vins blancs eommunp, 
mais S§g^-,d^i;pttftHa||^,ttels^que.ceus deil^njon^oiit 
très-propres & cet usage. 

^4ftfSUt,dafîîiPjiieux, on peut .teçip^rer l'âprelé ette^er- 
dSv'F.ft'^i^eil'iWUrdenSieiOU de l'esprlt-de-vin. Va litre de 
cç;,}rgi^e^riS;;9li(i.«vec.l[t.colleidsns une pièce de vin, suffit 
^nTjçiit ftqur ,r;^4mcir.;..aiats, lorsque l'àpreté est-très-forte^ 
et ,gue. le yJ^i mE^aque de spiritueux, it n'y a nul inconvénient 
à,ea,ini9tt^e.Mi.ojj buitilitrcs.>Ge mélange ne peut pas être 
içalfaipa^nt, ji^tendu que l'eau-de-sle et l'oeprit-de-vln sont 
4^ pai^jes cop&tituant£s du .vin, qui, quoique extraites par la 
distillation, u'pntpcLs changé de nature, et qui, introduites 
de,Do;}Vj^u,çl^ un,TMi<£ail)le,<De faot qu'être rendues ii leai* 
piemière destiiLMj<vi- Cette, additionj contribue non-sealemest 
^.^il^inu^r 1a ifenc^ur.des Mus etià'lei.readre -meiijeuni, raaiit 
ei^re,9)le'lfi^ r^D4.{dus,BuaGGptildes.dfl oonsepvatlon.-Ge qut 

4'#U4wr8j rass^r^--Ie ccgwpttmaietgj ■ pfest que 
d9(i^,^i9«fa!(lsr>v(a.dt:d'eBpilt.daD9 les.vtns, estaatsris<fr 
par les loljij A^n^^niiq)», latoW'k Iteotti^Ai de IMa, «s 
présence des préposés da ^uvemement. Cette opération se 
ntunine ejner. Les Ttni dn Languedoc et du RousdUon sont 
nroment cocpédiés sans avoir enbl ce mélange à tUBérents 



fat osMriUtf mhs: 

it^rét: Oir ctf doit [au ci^sitidi% ipté' lé{( caiut^Mifle'BèriddM 
ou de- frais KlIèiEt otii]^loye«â^à cM'iUaifjbjtiW'fAtèifiéMdlUtfl 
niqueraleat leur mauvais' goitt au vin. 

1^ B^oeltdit mm a dit avoir empldyé A'^éts èiti'MgXié re- 
cette an^ante pour àter la verdeur à vttti Mrri^e dé' ^ 
de Bergwac qai sortait dé la cuve. Faites élélikdrëi k 1^3 
grammes de cliiiiix dans' un' Utr6 iTesa, ajoittes-y pléiti 
verre à' liqueur de bMiUè eauMlË^vièà'SO dcgriff, ver^erdatii 
1» viD<et mâtei bi8n']e-tiEiat;."Nou8:ifeiiMn8'q(i'ir c<$iivieiidr3Si 
mieux dS'-kiam' rtfttar ia'ehanft et'^n'eitiploïer que- l'èfiA 
dft ehMU'Clluttéèv dtfWBMrk'b(VI«i9l7&cmts&S! Le m^ 

Lorsqu'à» laisse trtfp^ lorigtemps loffTiM dlUlri'lb'éil^/OU 
qn'OQ'D'a ^ soitf dé fouler la' velidn^'eiiî'tdb^'iiioDVa^ 
nable, il airive- que la' Cerihctftatical/dCfelteAt-^ férVS'î- 
dODBB à la liqueur un goût'd'^jbaafNr iitifek^fiïAa^tif/Cif 
quelquefoift açideji uUdd'qBi-y'S^' n'est! pas fÀt-tj-se' di^ 
sipe à mesure «lue le Tte.-viéUUt/ stlrtovl si "oU u «dtit< dt!'lé> 
soutirer de tea^'eU'tetBptfy etrdè brAlat- ctlàtiud'ft>i^iiU9 
iorte mècibe' soufrée dans le toone^. Lofscju'^ le' godt akt9^ 
a uoe eerfaioe- forcu, il font traiter le via cotlîftie''jf IS'^i^ 
182 et suirastesi Le goâi'de cuvése'cotrige aiùMi pàr'lè'ifaei/ 
bu^ av«e dU TînrltteirfnM;; etptU-tt txttll^j 

Le Ur^lOBgiséiter du sBr'te-ninro lui £iltl (jt«iAHi)it«^ 
uu ftpreté- LrèirpéoéttaMtfa* et dtngr&tllA'j qn^ l^Sii' W 
QOBtre'a(iHidh»le»e*i»^jHiffMhv>ï^ «rwéjMft'ftgMfr 
ito«fap»e,iet Mdon^-^>nMnie'3fl')il<U'<dliswit<f&^HM' 
gMé» oirdtt>«rildg«)b'h«ito'd6n mDilas<yMd»eeî' 
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CHAPITRE XX. 
•ea» no^jfH^ ixtssmm eh wmssua». 

iftfiel(iBe..9lai|B ^ «dent 'Iw i4bs, loraqa^OB lefi met en 
lHHi!lfliflfl^ils^^osen()MHkqus-toQ}ounaabOBt A*uo certain 
tSmps. Lm Muins ifqnt «rafMiram«ittd«s dâpAts fda« vold- 
jBiiwiizi^64etltlaiM!H(."La-«Afle«r de» 'premiers se préel;pH« 
omMtanmeaA jwqafûije quiUs^en sofeDt'totelemeDt diSpoulllésl 

g'I. De 1(1 -nature dei OépAU. 

l^e^ ^pAt^ foroH^tide d^aité, 'SUHaot les crue 

et les années qi<i ont produis-le fin. Les uns sont gras^ d'au- 
tres bourbeux, d'autres adhèrent à la paroi de la bouteille; 
1^ efi est de tv6&<légstEiqua le tracrindre mouvement mâle avec 
]fi UQueur. SouTent ub mâme.'Tiii dépose sous deus fbrands 
.^9ëneqteB:daQfij3 raèmeibôntdlte; lo premier dépôt àdhèie 
k lA»Hrfti,<otkM Eéuuiien ittapsa'.aBi'jbDdlduiraBe, taDdiS'qae 
ïlR0tr9fflMtft>AviiMoe pODtioiiïdeiteîIiqneur. > 

4i 9«tdi«e«p{ièDe<da-dé|^dontla.ip^Bi»ieflraie quelque-' 
<bl9 le consommatear, en fl&.4[a^.a'qael<pw. msemlileïiM 
tV» J«Blhiue&.KoD8!T(ml»ns padsp idë<aMirt<qi^>u<iœmé, 
m (HiEtmpagBe, dép66^eiTê; H se- préc^fttttr louv la iformft 
d-'un-sable trèfr^fin, ou de petits crietaus dcaiHeur^'^ ne 
sosi autre chose que du tartre oristalliRé QaturfltlatfleD^ 
comme il est dit pa^ 134. Tous les dépàts eontZieiloent une - 
plQB.oumpûis grande quantité de cette substance ; mais elle 
est *QUïpnt emyeloppée de parties grasses ou bourbeuses qui 
empêchent qnîelle ne soit apparente. Le dëp&t-pierre est 
plus lourd que les autres : lorsqu'on le mêle avec le vin, il 
ne lui communique aucun mauvaiii goât^ et «'altère que trèst 
peu sa limpidité : aussUAt qu'on cesse d'agiter la liqueur, il 
te précipite au fond du vase. On le trouve dans les meil- 
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leurs Tins. Ceux qai déposent ainsi se conserrent ordiaairs- 
mentplus longtemps^ etsost sujets à moins de maladie que 
ceux qui foot des dcpAts gras ou flottants dans la liqueur. 

Pour t'assDrer de' Iv natarir dei' déf^pletreÊjAl suffit, 
après Us aveir foit dessécher, de les placer sur un charbon' 
ardent. Ils brôleot en népiUKlanft one vapeitttfilKdBiif' qÛI a 
Codeur da'farfawbiAl^ietjiea otfQtteiuuitr^l^feilj &t16SÊBud 
nu résfdtt bIaBBjt«ilPil^(ratii»<ihMe-qd&>de'']xrpMissBifOA 
pêot,.ciuame il- est- dU tiê^ recoonaltt*^ Bp bb -Tienërt 
WfiÛstiqufi avec deia UfluH^ifl^m-TBSvau^nigidnnÉUtM 
de potasse oa d'ammoniaque -Jim cette liqueur : 11 B'y-fbnne 
immédiatement- UB'prémpUé abondant'et nair. 

§[&. De la' Déi)tisK& dé' tiriOU^ai»^ fei'v^' dnt 

LestviBS' les- plus'précîcnx' sont ordinairètBBBÏ cërfs qa'(^ 
gardeMs plus loDgteiii[tt)'eQ hoatUHesi Cifest'âîtbtf'dWitiLsëè 
qu'ilS'acituièreat'toute la i}tiEiMM'dDnt''H8 sbntf^uacdpttâ^ 
maisiiis forment desidép6ts' qnty môléifda noa9ei(Q"atfeel là 
Uqueur, en altèFeni'lft1iHfpiâit«ndMoss*t»'S#HMtfVti1i»1lM% 
defriTins fietet trèS'tiâipidËSi! il>feMftte»ttmiifnmH<'a^ tàAn 
av«at'de>leftimattro'surriailaliIef> 

. IliBt'qijAno»^pl*ce^4eiiTtn»flB4idfitriH«JAestlB«fi 
d» iM- tfammswy «ét n*Bit»daM'M cas-indt^nâ m 
ebavUrfr<deB'idlératâaia»j''pag«^lS0>el'8ainatta^ eUfllr^iM 
|irobable> que^i slsimoi3iev-til]ri*i9^rèa"leapatDlrflitt8MMv 
cette opération^ ilSTfbrmeMenrufa^'ncnnflatt'déiétjdoDti'fl 
IkudiBîVenoore leb séparer aVAtïttte^ les UHP0.ulh^i)on(qii(1ia 
veut tnmSfMHTteries vinsqMtmtdd^sAjiil' éstiindispemAltle 
de le» trauftVaMrai4)araTaRtîitao«ïMup'C0DHe^erletir*tiwi|tt 
Sai^nce^i (|)iWs'fl6'«q|lr«BarfiiBa( qu'apMs olf reiNri,>i{da 
ixmr Mltwtjttlla iniHftnteMaKnmivn^ ■ ' • 
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GémevpéRltlAtk «tfaând'Wffîiillimcàlitif à déboUcïrer la liou- 

biôbtefllë' ili'dpfeveiï'ayài^l'«ffiïr tfarrtter l'éw)tilemé6t qaàbU 
tftt s'apër^t'^aW'18'dèpAt Bé'tk/Alé'aTt'C là' liciueiïfl Gettè nttf'ii 

DotaLle quand ooen tfiitiiUidoi^'&'ùftitdTa^i l;B'itioa^uièili 

siphoDfren Terra ou -an fer blaoc; mdi èHi'^^dHffiit'p^ 
#aitetft>eiilM}i« dé? plds ^riitlâ» mtidDtebi'mii'^Wâi fÀn 

de'préVDii^'qiiéi(]66i^Utï''d^tat)Cë'Ié' ilânlt)^ dé' boiltènieit 
Atfil'afi'anm' TiifScittfV et'dêaèrreiftrt- aflii' dfc dbinïéf aà dë-t 
p^1b>tdfai^<de?8è pKtiipttéri' Où' (tHé'^ létsqa^'M 

«Oftfrâ'da'ffftlihrât-QAH pHi' fâiljHfél'Ii'l'di^r^ : ce (tut i^ldlqtië 
que quelqu^'joutï sllfB^f^t 'poiii' qu^Féprctu'^ë iiitt comirb'eb'' 
cameot d'altération. 

Un aatre incouTéniniKdétâ^&M bit^'occasionuer beau- 
eonp de décdiet. Ces Inslruments, pur Taction qui leur est 
]Hropre, D'enlirenH'que' Jea' parties du liquide placées sous 
l'oriBce de la bi^che ploi^^te. Le dépôt tombâ au .fimâ 
^'vase ' se trouTe oaturellémes^ dans la direcMÔB du aipbooj 
qiii l'aspire lorsqu'il eh est encore éloigné de quinee à TÎugj^ 
fflillimètrGS, taudis qu'il laisse la (igneur ejàire qiù st^monté 
et entoure son orifice. 

Eu Angleterre^ ou emploie de'j^etits eptbqnoirs.g^pis.da 
taniis Hé crôpe on 'de glue'qui retienuflât Us jîvtifis %,piu& 



grosstèrosdudépAt; mais le reste passe ettronUelaUcpnitr. 
95 ? ffiî^W^i ^""^ les liiDs \Fas}p}m «PiSIPbtfenJ 
parlUtemeat clairs ; mais l^Uf- 6^^^ ^ traTers le filtre 1« 
fati^e et les afl^iblit. 

M. A. Julli^n 4 l^ngt^pg fiOMPloïé les ide»* j^eaiii^ 
ifiéth^dep; qailjs le^^ppriss épprmes qu'il esstif^it ^.^«ir 
l^'j!^ <Iç prêc^eu*, le portèrent à ep.çh^rqliw Qn» jdM 
&<tF;ç!çt; .^V^UlS.^ReDdieuj$e■ Après denoDtlxwWimatSpU^ 
Il^^^au 4 coBstrujre la ç^m^e^e a^rifëffi, 4p>}^,)4QH^ ^ojKftr ' 
!à.-^T% la iJ,e5criï>t|iQP et IfMSWe- r 

rff^çg uoas cç^nseillé, page 122, de p^ssi^r .dft m OU'^^ 
l'ççpnt-derm dai|s les . bçiumile^ (lu'PR T^Wt rompUï; ftftB 
d'eplever, l'huaiidit^ giu j^^te att«<*éP Wît pa^pifi. Cfi^^ iw4t 
caution est encore plus nécessaire Iofs^'^PA dtl 

pygj; cpnsjçntep lew ^grÉpifint : .çp, sw* l^s ■rin^:de,Ctwïftr 
l^gf^ Npw, teHr a,yons .cp!?8qci;^i yn, ^^pitw, 9T9P<> PTOt 
l^Ù, 119^1: t»i. opi^^j des ins^iiçtions ^jjfr4|it^4|1^8.apft .oflM. 
&,n9fîft^'W (^B prpnjùçr? négpciapls. de«9.||^, • > i 

CHAWBE XXI. 

DES TI^ Ç9A]|IFA6Nf:. 

Dans la Topographie de tous les vignobles connus, pag. 71^ I 

M. À. JuUien a indiqué les procédés que l'on suit en Cliani- { 

pagne pour la préparation du Tin blanc et du vin rosé mpui-' ' 
sétix : nous Doug contenterons d'indiquer Ici les soins qu'iT 
convient de leur prodiguer pour conserver lenr qualité, le,ur 

transparence, et les moyens à «mpli^r pour rétablir ceux ' 
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DU iiiS-tiz-lMiifieiim. isi 
li«'Ttns l^il^G dé de' lés yiïii bfàdGÂ'fjiit'ne s'ànj 
pâS'déiKhiék à n^oàghbi', se goQve.-nèDt ti^piSèH, s^édàircis- 
tiiA'eC se Idtiééai éri bimtéUfeB cotnnie lés autres vins de 
Fnitibé; di^ls' le^Vtnk'mon^fcebjf exigent dés sôtns pôùrlesU 
<}UtâS'ob'tr(]tlVéïàii'âiffî6tteiiiteiS^ I^oWs ouVriérs' bofs de 
ces TigBOblé^. PéWdlbltleîs'préloîëré'saunéeSjilsyiârmé'dad 
di^tt'pWde lUtiliiit'-ntliUhW, doôt n'iiîut leï siipWèr, 
di)IMMi>iifieËl'ih'illbiiMil<>W IbVu^^eî^, miili i pfùsléiira 
f^iWV'aiïBt'de'ltf VéiJditè'. CVs'dM'te'T^riênl'diDBlèiir 
Ibniu dtf ItjlUI'^fetiiiltâ : c'est p^jtilriiuol'l'oli empToîe lïes inôyiâiui 
dlBérenbiiioar obtenir des Tins parfaitement limpides. Noos 
anonMMHSMMfcFFifiitoial^BgKlfilèl'ét' Conit^ole, 
d^pernay, adreuent fc' H i O H ^HIl flffltfttoaty en lear envoyant 
dei Tins. 

A'it- fliettitoi' ih'HiH'di CUlUfii^iiS, lés'beuleîllés dél- 
WiJf être débàlléés eï coitcliét^' dàns lés' mellieures caVésj 
flWdBé' saiii éti^ prfVéea' rf'ali', sti'r de^ làtfes où dans'du 
«llflK 

«'Ld'VlH' d^ eiikïB^'à^é- ofô'uSÈéiis! pertf sa mousse, si on 
KUsi^ié^'bbutl^illëi' d^boiit; seiîleinénf'pendEnit vingt^ûatre 
BSUrési 

)*' H è^t indi&iJeilSàblé ai on né léa'dftiariii'pas' iyiisitôfcl'ar-' 
riVëev' ày pladèr leif' c^Ësé^' 0^ p^eri' de lîiifntSrë que les 
Ibttrek' M ti'nditWstMMetil dU' léûi' s'ëU datnrét : dans 
celte positioiii' MM'Iii! ijlliitélliét' sé troUVeit' tiré coii- 

mu: • 

i ti'lSt-m-SiiifSi peli etlijlill'd^'s''cijrl£i>és' cdnïii»'; 
MiMiiï'bMM, iMf/tiH!; eUtt^rbiâèit ubï'nlbiiibeui, ajàiîi 
4tliliilfe'<naii^'atti!1ë Wttt IfUiâ' H' eM :itbiiiii<fttiiué: (tn 
rè-Mt'iâ'dSlIi^iiiilirdU' Tl!lii<É'rlra4' ef'iolildurs &^ 

f K Aiit/S qfiélliîiliffils qtte lé IrSnspôri, de mauVaiàes ca- 
i^; di'ùAVdliiw'éitlbn'y&rlïtyiiltëre à (ous les \im dé Chani- 
fHiiié; otekiioùûëdi du vfU'de' Siilery line fermécitatiÔQ^ui 
U/ éém\m : Uifotrt, ém t^'HiMi ^Vie» Ui boatéiliés'dè- 



Ijiput |»eii^Dt,nue^qT|i^8 jovnjf, ayajit,(^e IjB.^pic^, lfta4j%!iu- 
cher .e|i ie^s mettanjt à .]|a gt^Oj 4evr;a,lQS J^i^er^pe^ 

çl^nt upe heure (tu Vftpias. ^y^G,(;çs {>r^(^iiUpDp, HQVd^ 
fei^entatîoDj et reprend ^on goût et.sa gjiililé.g^pjili^e. ■ 
"» Tin crémant i'4y, g$p.^ralon\ept,e#tij(lfe,efj.i9p}ftp 
pé^tiilant, etaplus de corps que le ,Tii),piip|iaife^x. 

» Les meilleurs ^ins blapçs de Champagiip ^e faisant 
It raisin noir, une plus grandp piftturité, dan,B les ti*5^R? 
chaudes, leur doniie une légère ^nuapt^ de rps^, ,l)ie;i 
loin de leur pulre, est pqe pr^iiye d'excellepte qpalibâ. 

II MVftit difficile d'jR^jf}j|pr-jo^tt^,^9B.^ffl#;Ç^e|i49^(i4iei 
auxflueïieB les' Tins do C^iç|)ftp(}p \^SP^ 

des dépAtg gras, et les variations de la température conç<ifi-. 
reot paiiiculièr^Djent à leur ^^^^l^ç^j^^nf . {^^f|^t y^fd, 
la "fennentaiiQn est p\us ^oi;t^j elle se raj^^tlf .i|Rn|)^t.Igji 
iêmps ïroidts. bes vinb moùsseus perdent quelquefois t^iitT^^ 

les Tins non mous^eui ^\]i at^^iereiit une f&it(f^.tt|a,t){tn 
^ive, perdent leur agrément et leyr dowceur : ,en' ^Çïjep^^^ 
mousseux ijs contractent un goût sec et piqiiant. 

'Lorsque le Tin mousse tr^fort, le dépfit est sec, en fQi;^^ 
de ^itaux écfûileux et brill^t^^. Ce d^ifAt; ÇOQtP^Ç U eqt {i^it 
n'ept autre chp^p fju^ le t^tre, ^ ,9fi|^tf^^. 
n^furellemcnt; il p'altère pfis 1? gfjji^ HMQR^Prj f!* P9 WéTi 
empile au fond ^u yaBe aussitôt qu'<>n f^çs^e de X^\^y,. 
note que le vin est en parfaite maturité et d'une Qi|<jU^ 
»uçérie.ure. Les d^^ôte ,b^an(|8 ^ftUfif^tfRÇ .soflt |S» I^"" 
âanifïi^M : flju mblnd(re ^99117;^^^^^^, §9 xl^i^'t^.^ 
1? ''°^99'^t ?" .9?«i!i?. -^i* ?n fp^B ,^Pft\»?pç, rfm «fin 
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sens. La préseDce de ces dâpAto annonce que le vin eat gras : 
il Qié (Mii6''d^'11itillé/et«î^htu al mSimisoî son agr^ 
menl. 

Les grandeE chaleurs et les gelées sont également con- 
traires aux vins dé Chitnjut|gae ; l^s ciives péu profOudes^ et 
i^llfifl qa! BQânquebt d'air, colitribueà't à' leui*' àltérillonï 
êettiM cib'là' Ghaîdpàgii^ ^Àdi cMis&éiil à' une '^ràn^é pro'fon- 
dMV sbbs lès' cdûatii'; qael^tiés-une'^ sbiît tailïèés dans' I& 
éah', qui tiiraxé db^'vàAiki tkVirallèB ffè'a-soltdés; elléa soûl 
i!UKe<î''dëf on^rfdt^tf priftiqtfééa dé' dhtài^cé en dlstàiic« y 
AftHfiëàiiéât un cduraut d'air coûVebabtii, eC qu'os peut 
di^gmebtet- où dirninuér ssloti' là saison. 

Plui les vins dé' CIi'Àntpagnb'Bont~^eQx, etitiOilifl il^ sout 
éiposés à'ètre atteints' jt&r âtin' taaladiés. Ciat d'une iiôiiaé 
sàh^ et dés i^renilefs coteaux peureut durer vingt à viugt- 
âibqatls : on eh a'vd c'ohserv'er' encoro dé' la qùaiitô aprfts 
daiuantè'alis. Nous avuns'dit plu% baat que les parties sii- 
Crées n^ui abondent dans ceé vins contribuent à les faire 
tourner à la g-aisse. Ce qui conDrme cétte dsseHiOD, c'est 
que 1(3S vins de Sillery et la tisane, qui sont dénués de li- 
queur, u'éproiivent pas cette maladie : les vins mousseux 
secs, vifs et peu liquoreux y sont mglus sujets que ceux qui 
Eàut très-doux. Mais ceux de première qualité et des mcit- 
teUrèff rètiottes ioni plus sUscepUbles dè l'influencB des lUaU^' 
laites caVËS et de l'intempérie déâ saisobs, pâtre qd'lls coh'- 
tiéuoeM phis de parties sucrfie^. Ronti cUerods pouVei^jiûpiâ^ 
M vins de SSiU, quî otit presque tom dépoEie et tàtirné & la 
{ftnisse pendant les première abXLéé^, et qui non-seulemént 
tôsoQt giféris d'eux-mômes, mais ettcdro ont acqais ude qliit< 
Utè supérieure ii tous ceux qu'Oïl a récoltés depuis "vingt ans. 
Gëtix de 1S25, qui s'auboncent commij dâvanl'&tre encore 
supérieurs à ceux de 1802, formeront aussi des dépôts ; ils 
tourneront ïi la graisse ; mais ils se rétabliront eu les lais- 
sant reposer plus ou malus longtemps, et ils deviendront 
liarfaits. ■ 



VoTfT prévenir ,CÇ8 ^î,dente, U fVi^ ï'fln fSr 

çolt des "vlaSj les déljaller -çt ranger Içs. l^çuteillej! dojis ^pe 
bonne caye : une fols pjacé^s^ il ne faut plus les déntnger 
que lorsqu'on veut boire le vjn ; car cbacupe (J^ ç^l)^ que 
l'on déplace, ue fût-ce que pour la regar(}er, est sujette à 
former quelque temps après UR dëpAt plus yolun)iqeux qijjB 
çelui des bouteilles qu'on n'a pas dériuigées, surtout aux trais 
époques de la pousse de la vigiie, ça^prait^op et flp 
jnaturité du raisiu. Quelque llrapido que p^raifiî* Iç TtR/ÏI 
est toujours cjiarçé _dc particules i(npcfcep)ili(ejï.qpi tepdent 
à se précipiter. Qijaod on agite la ;?ftif t^ilïç, jjp d^rRPge MM» ' 
^f^rati<|ii de Ift pâture; les particules d^j^ pfif^cipitjdps ,91» 
n^^élçnt de nouveau i^ans 1^ Uque^r, et^ eu )^.tra](9;^s^^ eli^v 
^ (îopb'ipept a,^pc is^,^n àfx ^ qtti.fftf^f^iyjfi^.^ 

Due ^^g}^,enpp q;^ ciïfl.tribpfl sopY^Rt .A l'^ltj^QD âfif 
^np bqij|i!)llps, c'çpt Ie,5 p^ti^i^P-Olfi PP mî!*ï9Bf 
W «fW^ftS flHWÏM?? ^HÎ^ifi^Ç» ^ x««^qfi!i|PW*«nÎ6Çfc 
alfi?>.q|i9 iQ^ viaisQpR 4e roulage et deRo^unission d^ps \f»^ , 
q|ie][es ils EéJofiriiep,t qvçlquefqis losgteinps avaut d%T» 
«iWp^il'^S» Joflt r?lîSPr.lf8,panjqrs ,et lep c^^ses dans ^ 
magfliaiiis alternatiTewept ^sposés fr^iti et la chalefii:. 
^ùyent tpénfo on néglige do les pl^c^r daps leur stîns, c'es^- 
ii;^t;:^, 1^ cpuyef-ç)e en .d^us; ^^t ce ffernier s^^ le 
côtéj de niai^ière ,3U,e Ja pcitiôdgshouteiUe? S? trouve r(io- 
vçrsée çur le bpucbop; pt l'^ulre moil|é debout. Les pre- 
mières ne ^'al^tërçnt fnajs le <)épOt se ffjie dans le t»! d^f 
bouteilles, et se ^ç^^leay^c ffiif|u sil^^ gu'ip j^s <}4!)0Pçm^ 



DES Wé '^uSî^'tm. 

.§ S. Moyens de rétablir lés vins de Champagne 
tournés à ïa graisce. 

M. Hèrpîn, membre do là société d'agriculture, Bcieoces 
et arts, du départé'iiiièiit de là Marne, a publié, en lètSj uii 
excellënt mémoire sur la gr^sSo des viusi '^^^^ Ic^quél \l 
établit que cette mlla^ifi provient du ipi-iiicf^Ë végétû-^ul- 
niaiyc^ n'a pas été ÉÙISbabiidéntdëbbiiiposé'^rla'f^rméb- 
tatîoD, ot de ce que ce [triucipe n'a pas trouvé àsséi; à'iciïtë 
t^tA^aé poiir le inàMleàtr en âissoltitïoti ^dns Os vlk. II 
SëééiùX dh cê Mqli^ ^iàm ré^bttr lë tôiim'é à la '^rÀiUSl^ 
ù est U^cési^rié Itii hiro subir une nouvelle ferm'ëutaUàD 
el'iîb lof donner î'a^iïé ^ui lii! manque. Votci lé ^irbcôil^ 
(j^i'il ihdique comme remplissant ces cbuditions, ^ ■ 

Pour une piÈcc conlenaut deux cents litres, prenez i!nviroi{ 
frbis litrés'de vin gras ou de tout autre de même couleur; 
tâlïé's^lé ctiaulfer jus(iii'à ûbtillilion, et metlcz-y depuis cent 
Tiiigt-cînq jusqu'à deux cent cinquante t^rammcf de cri^me 
m tartre bien pure, suivant le degré de l'altération du Tib;' 
ajoutez-y la môme quantité de ^urrè bàit. Lorsque le tout 
sera bien dissous, jetez ce mélange tout chaud dans le ton- 
neâr éonlient.' Ib vîn' grs^i Héiâeîtez le bàbdon,' qu'il 
fyat assujettir avec une cbïmflé/ot àj^t le tonneau en tout 
sens pendant cinq ou six minutes, en a^ant soin do pi'^i- 
(jfiicf un' trou de fdre'i à cÀté' de fa Édndé, et de ik iermçr 
avec un i^ussè't, que l'on n^ire p'our donner Usue sa gai," 
qiiahd on s'apefçôiï que le Vin presse très-fort' centre le fondj 
é'n tonneau, et que l'on remet ensuite. Après un ou deux 
jours de repos, coUea lë vin à lajnaniëre ordinaire; mais, 
iiu lieu d'agiter la liqueur à bonde ouverte, assujettissez le^ 
bondon et remuez le tonniaii comme ci-desBus. Au bout de 
quatre ou cinq jours, le vin sera ciair, sec, limpide, et aura 
acquis de la qualité; il ne sera plus sujet àdevonir gras. Si' 
l'on avait de la lie fraîche d'un l'on vin, il serait trës-btm de 
Sommelier. 17 , 
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la metbre dans le yId gras avec la crèma de tartre, dont on 
dimiDaendt abrs la dose. 

Les Tins en aouteilles^c^ui tou^neut à la.gndsse se rétabU»- 
seot d'eux-mêmes : iî suffit de les attendre, sans les Akvzn.~ 
g^;,|^çqa>,çe ,qI^e 1? 0^(1(1^ prçni^ç ,upe ^t^n^p 1)^1°.^ et 
Hjôiije j\i^t jiirlonpir, .çf de l^s t^-^pç^rftser .epsuit.e ,4ïaiij; 
fje tes jËi^ini. tjettç f^W'S^ quelq^efoifi fe^ r 
il a (Ifif; .t|p^ ^ .sp ,r^);a,l|t}issent aiircs six ntpis Qu Ufi ^ 
d'^^tjepte; igais \ epf fijis^l ^^i re.sisnt gras getf^t q^ 
|re et ciiiq gnj(. 

On çeû|, ç^opomp qoi\f ÎJg'p^iç ^t, ^aç^écer fét^|^jl)ç^ 
mept des vps gras ^ep les ,ti;^iï/(y^ant. ("pp est pr^s^ ^Jefl 
^ire ppa^e^ pn répè^ i;f)p'(^('fjlj|)pj)jii^ieuj;s fpis ((Iç |Hftç, ^efî 
^aiit Epiii d^ ]i;f|-ser.],e \vf^ ^'(ip^ ceii«ip,9 hauteur, ^ gpç^ 
par .son agit^i^iop) iijsp r^^e lïgp.graqde quotité jj'^f j^qfj^ 
^^rigne dOD^ l|i Hç^Qt^r. jLior^i^o le vin fait du ^i^t .ea 
tombant^ li ne ^^sse ^lu^ a repris une j^artio-del^ 
Ùté. On p^pt ^u^pI rqpdr^ ^ec 1^ yln'qiii file, 'en s^ûfl^ 
lorUment la ti^oijt^ilte ; j^ais çelui dont |Dp accélçr^ f$!^ 
^|c^è^ept^r'ce$~mo;^B n'est Ja^i^ auséi ^on q^^.^iu^ 
jç^i ,se V^i^bUt pf'iftfiî^'^iç^ÇÇ** 

' La 'Champagne est, sans coniredit, le pays où l'industrie 
a fait le plus de progrès en l'O ipii concei iie la inanipulatlon 
des vins en botiteilies. On los chirilie avoc un soin estréme. 
pepuis la rCcolte jusqu'au printemps suivant, o:i colle et ou 
soutire les vins blancs ;i plusieurs reprises : on ne les met 
en bouteillp,s ipie lorsqu'ils sont parfailcment limpides, 
(içmme c'çatdaus la première année que ce liquide e^i le 
j^ljiB'Bqjet il dé^^sei-jil est ràrc qu'on puisse j'eipéaiw" iiwuM I 
tm'ii g^î ^^^ç^oé up au dans les tjoutcUles. Alo^^|f(^ior££ | 
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3^ (xh^jtéhi o'pirflioKÎyi^ls i¥ e'st'eDi&rë' mitx^itUte (le d^- 
^olef, èi 3è con'triictèr l^a ijjaià!àiéV ^Siî('uùi& àvoDg {iiirTé. 

ÈB Cfiàmpagliè, ou ttaiirév^se laà'afébre («rtie'désViM 
màmi ijtfl dàififeeiï: léî otivflers' .A'irgès'àS ce'fte'i'i^^ 

tSIS& dif hiIâ<'i^rffiIé'f<ij9aïit'i'céùVri, gui ett M^Û^ 

lÊÊASi'W qiiauflÙ' ivèï ié %iiït: Cé' rMSii, Mi'SD 

<(iBbi«)leHi))a; s'é^t'ib^ GD<iM^^£v«èmii'ibiiis'sa~vue)]r 

4ïfe *iîfè'fe»f4 ijift'l'oi daiinè'ittlili'/hiiri' Dé' liïmlii-ëuiSJ 

MrittfiyiijS'Tiïis Se trbiiiiUiit dJliSlei'toiiïaifM. in éii'i'i!- 
fiW'uây p'eiiPé' péi-tiàii et oii lés colle poiir les tVarisVàsef oïl 
ïis*aêïf(ir^(!r eHÈuitV. Cèïte' opé'raïioii siï pràtïtlîje à ('àid^ 
iféW iB*jW tôiiiiiiàbt i0) de lïire. La Solie it 
fmknS (iHi l'ân' iâlitote i cet' ilia^e siiblV ùlbe ii'répffiflttlS 
«Ëi dttSil4 diiiâdil iii>a« lé Stàét tài piSiidl-e' il° 3"eif 

urnSM; dtf M' <fMba«''iM'W lli>aii' «U^ifdtlWipi. f. 
M it'dffiJl»dliS«^i9>fliii^ W Millli de l'MïliilieK 

lOU'ïIlnvieiii'; nt'olMiiidtl râd d^riwJ'li hdéM, iî 
^sfM- ^''etiï lïiMs^r liinjiiiihUR mi i& m 

BtilitWlïc, (é'SW ie dïlàiè aVe'c' diiS tSlïi fM, qu'il 
(S^laW te" «ijiSi' et le' dis'jiéSfe didi tSM ré'ftqû'fdi. Si/ o'fii 
««ift'Mil'VU'trMdiiiéat'Iib^j llif A mje&'tH ifiË 



de la bpQteiJ^e sans la i\^pr. ypicL eciifiiiQ e^ç se g^a1j.ç[n9 \ 
' Qn UeQt k Waîteill^o par ^^^ço^. d'atiori^ ^an^ ni^e ppsl^i^ 
horisontai^ et an-desaus ^'jioff ]ii^îëre^ ïdln <^e suivre 
l'œil tous les mbuTOmeDU du d^pdt; ou k fait Q^clijer bui; 
ellé-mëaie jusqu'à ce q^ue ic d^pAt soit i^^taché et r^semjbld 
eo ùue seule masse au milteu de la çaylté inférieure; ou con- 
ti'nue le môme monTement çn élevât le fond de la Ijou^tiÇine 
pour i-approchér le dépôt du col ; ensuite oij place cette pon- 
^ille dans i'uç jtro.i^s d'uiî? planche percée^ de mapjèrg 
^^^e ciïnEerye V^ncl|^|isop qu'on lui a donnée eu la ^saQj^ 
j^ÙJer. Qp tfa {ir^Dd alors une ssconde qu'on traite ^e 
^rip^ ?f"Hr®. • ^a^^f. PM^***^ V?,'??'''?"^- ÇT^P^'^f.îSÇftS 

eouv^rtej on Te|)reiipd premfè^ l>(|ii^itife, ou ^ 9!^$^ 

donoér. Après aToir oscnier de mdine les aub^s Jbpu- 
tet^es, on les reprend pour Ira^^iter ^Q<;Qrç.,Qn Di^^gl^à 
plus ou moins de reprises^ suivant ï'é,i^|ï du vlu ; maif^ à ^ 
dernière manipulation, le dép/ii doi^ être descendu d^ns Jig 
col iJe la bouteille, qu'on place ,tout-à-f^t renverse stir .1^ 
planche. On laisse reposer le vin pendant que](gues iong^ 
iùsqu'à ce que le dépôt Boit bien réuiniet fixé sur lebouchp^ 
Prenant alors la boijteiUej sans la retourner, on Ja tiepijd^ 
la màtn gauche par le col, en a^ant soin q^e l'index ^ojtçi^ 
sur te bouchon^ dont il doit empêcher la sortie trop pro^ç^ 
it de manière que le fond de la bouteille soit appuyé PPn^ 
le qéssous du bras. Ou casse de la main ^roi^te, à, l'aidé ,da 
çrpçiiet ûpl. 2, fig. ilj, la ficelle et ïe gi^è-Jei;; çn i^^j^Bn 
guite le bouchon qui, ordiDairemeni^, pçti .de i^^^jfij^ç^ 
et 'EjUTént niéme sort t^ut seul, cf> d^ 4y^* 
^t|lit.<pB ie yja a cb^sé le A'^ptft, ou retourne le ^ji^ las^ 
• mept'^'i^ «si possiÛJle, 1^ bouji^le, en U ^bouchaut aveij 
im ffe la inÉon fauche, et on f njst le bouchon^ ^. 

nner attachée. 
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Si le dép4ti?Bt'trâ»-1dger et sb i^Sle' dAtttf liquide à la 
première osciflâtiou qu'on f^it éprouver à la bouteille, il fïut 
laisser reposer le via penilant vingt-quatre heures avant de 
le fûre osciller une seeonde fois ; autrement, lorsque la bou- 
teille serait tout-à-fdît renversée, une portion du dépôt se 
placerait sur la paroi iBCllnSB* qol précède le col, et on ne 
pourrait plus le faire tomber sur le boucbon. * 

Pour ne pas perdre le vin qui s'échappe avec le dépôt, on 
débouche la bouteille sur un' vase a^Sez large, et on le verse 
ensuite dans des bouteilles pour le laisser écbâi'Clr et lui f^re 
mbir la môme opération lorsque le dépAt s'est précipité; mais 

4ttopi«Miii}[(' ^ie'tiégot^iL->^mifiMYi^ fdiiriiMsl 

va déchet considérable quand le vin esfrff^jflJMf^bAte. JSt 
mousse qui se forme <t l'instant cù l'on débouche la bouteille^ 
«n rabpti<r>leiMsj ebi1t)ëtte-air debort'ln nfajeunï paAié' du 
tId qu'on verse. 

En adoptant les cannelles aérifères de M. A. Juliien, pour 
le'sffVjtetfdB siS càVfeÉ, ai. MoEI/ négdciahr Eperàày, lui 
fit'cÔhdkttrfe'ltM'itïîrteÈ' qu'il éïiroUvïiil sUr 16 rÊ^ïnpHss&'ge dè'à* 
vlHi'itibflèeijSj ét'riilvila à clièfclier uti iùjten qliV pût Ità' 
(fithiiilrfi'. m. A. Juillet' réstiltit d'abord' cfi jif^oblèhie' avè'C* 
IVUtetltiBir aéf-ifiîre déiible (pl.' % 6^. gj) deÇiiils'il'luï ^(lilbii' 
itStai'iR dàjitim aét^féire doûUr [pl. 3, flgl i; 2 el 3}, àU' 
may^n de' làtitièlte où fait cette opéràtlttïi avec taïit dè facilit*" 
et'st' p«à de-dëcbëlj que la plupart' des' négociants dè' lit' 
GtfUï^ïlgabioii ont ' sdept» Vaikgé: itdus' éif dobflérbii^' Vf 
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ARTICLE 

REMPLISSAGE DES TIRS £» 

Le rempUnsage des tonneaus s'efTectuc au moy^D du broc, 
(pl. 1, fig. 1), et de l'eatonnoir ordinaire, que tout la rnoodi^- 
coDDatt, ou dçs entonooirs aérifërçs (pl. 1, fig. 10, et pl. 2, 
6g, ^, de l'inventioD dieV. Jvtt^, et dout doiis allon». 
la. detpriptloD. > 

§ 1. Grand* enlonnwi» «irfEftMB pimr nnqpliv 
1h tomwo». 

Ces eatonooffs sont les ups en f«r-bl9pc et les antffiit eq 
boî^: lies prèmierflj représentés (pl. 2,flg. 8) sont plus gi^ndvt 
nptis de n^mp fonne que les entonnoirs ordifiaireg. La donilfft,- 
est garnie'd'un'bouchon conique en cuir g; le robinet epj^, 
p^c$ ai) l}as de 1^ douille, et laisse écliapper le liquide par uo 
orifice latéral d, qu'on ferme et ouvre au moyen d'un maïicï^ç.. 
eip^Ceirç, quli^onte dans l'intÉritur et jusqu'en hau*, de l'enr.! 
tonnoir. lifbe aérifère prend naissance snus le bouchon - 
et{ a, et se termine en haut de l'entoonoir en b. L'entonnoii:^ 
en bois représenté (pl. 1, Sg, 10), a la for^e ordinaire dcE. 
ces sortes de vases; ceux que Ton emploie à Paris ont com- 
munément 50 centimètres de longueur sur 40 de largeur, et 
28 de profondeur : île ont, comme ceux en fer-blanc, une 
douille ganiiû d'un bouction conique g, «n tube aérifère 
qui se termine en n sous la planche o dans l'intérieur de 
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r^en^o^poix, ct| up œ^çhe m qui trjçfej^e Ift pl?Li!i.cJiç seF]t, 
i ouvrir p^u fermer le robinet, La doulll^ (Je cet eD^pnojjÇj 
étant placêf à l'une de ses extrémité^, il petit £tre nûi^~ 
tenu droit qu'autant quo le càté opposé e^t souteDU^ Le% 
entonnoirs ordinaires, à^at ladouill^ entre tout entière. (jiaç,!i, 
la bonde, sont garnis de pieds en fer fixés aux deux côtés, d% 
la parti^ qpp^tsée îi 1» douille ; mai^ le bouçlton cpn^uE; de 
cp.ux (me nflu?. (iéçrivpfls, étant Bj]6çeptibl(3 4j,'çn,trer pluç. oijl 
mpiAÇ, daD8 1^ ^^imtt ^ hcg^^l 4? «A)ld-c.U il 

tqe h^qtBpr piîQpprtjtoçftelle. Crflgj.pQpr reijîp|ir,c9.b!rt.qi)R 
Mr A- ^^lye^ a Mnagini Içs pieds inobiles l, i, qm ^!^\oaBSVt 
Q,a 8^ racçoi^cif^^ept à vp\ou^ au mo;çp. de la ri?, p, qvie, l'on, 
^{,inpii)fOir à i;aid,e de là clef ft. Cçt.ajV^;^^! ^B>Wlt^)i 
Ig.'Pi;^ 4?, l'^p,t^nnoirj il a f^t fair^ Iff support B, qui If^ 
r^Jfpj^G. C'ÇBt, comiqe. ou 1^ yoif;^ ui) plan inç^é qtfit, l'piv 
içj^dult sous l'entonnctir par le,c;ôté, le.pluç ^3 et fiW l'flll; 
enfçince pjus ou moins, suiTapt la hauteur à laquelle il coAr. 
yiç^ qu'il soU élevé. Les entonnoirs en bols ét&nt^ par le^c, 
Toluntej enfibarra^sants k trapsportçr, Içs diivtUes aérifèr^s^ 
sont disposées de manière à pouvoir être posées, sur ceux d^ 
Uiute fqrme et fout^ d^ensiouj et n^éi^e sur ceux. qui 
o.nt, d^^, servi : elles ^^(in^d^. Iji.m^ie.iwiil^re qu^: l^t 
(^uillpa orçtii|§jf(». 

r^eqfentfiourr^i^piy^ t<t|ias4in^]B(^.t Ip^Riii^on Hr^ Vi j^H 
4 h c*ITe, spit l(Vœq(t*(m EOatlrç^ pwse.qqg, plM ffoMiiP*. 
mio^^ assuré ^jte.buineaqjetjp^ug grapd,qaQ c^lulen.ffilïti 
lll^ç, H assmiet^t lIouTî-i^r k içoins Aft pf écawtipns. Oo coos 
Ç9)t aisément qi^e, lorsqu'il et^t muni d'qne dguiljfi aérifèr^ fttl 
du boucbon colique qui, ferme parfaitement la bonde, l'o^i 
vrier le moins soigneux ne peut pas répandre une goutte dfli 
vin ; car, sitôt que le tonneau est plein, la liqueur reste daofl^ 
l'pntçanpir, q)ie t'pA fe^mç poi«r.le,lnmsportftr. pleiû surJe 
vase, dans lequel il convient de mettre ce qu'on a versé de 



mumHl'miaT^lmiim'MtiL <:nvé'pliarles'remplt^, on qBe* 
IWtiiHlH Mlfltti'^dï' s<»i('v%irb% (1).' Oit ti'ett 'pÛM* 

irini'tli"dË la pta«K'q1il<»iti>»'ri)Ù(lUl'; d'>6lnWlil'^latt> 

L'eill)M«lii»'(U'i«r-Iiîâli>'(pl.'î;'flJ: 8)1 seH-CiUHliUi'tilie' 

l«ir-<!tiiiil^t«l>lek aè'liq«idia;-(Uilt'cHiqiiérpii(» elt eir'Tii' 
dUité"« qlU^oeal UMU'Il-pHleiiio dil'I'M61Ml!a''Sifi"IiP 
tf<ii>dW«re;'<»li<l'(tuHilT;ii'qfluftpél!%l!MlmlM dd'vMé^ 
fi^ll'db ll<[ili>'(V itilli>Ut'Kin'«fitbiAalr; et'p«Miiit'qïd"l8' 

M^kAMt; e«èilitii>ll'nhl9-lill)'eMbllil(ilret>l(S>pélW>li" 
bl^lMè'aU«IOne."<MI'ij«U(iill al»iiii«D<''qli« eUI»'oti«ralMi' 
OVttrtHtrftltkkaiItldlBeMUJ'etPqn'elle'^al'iiDM'dlij'tpMtr 
()aViiatloâlle'iiiil-<i»ntlA'' là» ilégl%«iieè' où' la'iialiidMIK' 
dfe'oU^itirl.- 

Le-1)ï^c1i6nc6Ui«fué'de'â<UDeorA«â)rS'est disposé dé'màQièi^ 
boacher leslKfiidÉSj qiri ool d^ùis 3 jngqii'à 6 l:eAliii]ètré^' 
de diamètre, ce qui renferme tuutes iee diiAepsI&its de cellé^' 
âét' feuillcités' et due ' pièces ' de BolirgogtieJ de' Hft^Q^ de 
BÙjtuii0;dë'Cïïaiai»gi!ff,-de'BovdeàifXj etel; mais' iès'piëcè^' 
à-dttWifi"tît,.et'oellesàiTiû dtfqueïqueiTignobles, ayant' do^ 
lMl'aeilpllta'eil«ltl»v<n a'itdt'iaift dM doniliespIin peRlet;' 
dtlât }«(lMnibhfW'tnfbiqiie B*^fplîqùe'à'des bitnâèa deffuii'^ 
Jta()ii'S4l)i'mtllintiiMt dei dHMinj eufm'tiatpaitg^ 
le«<M>iidaiii dxil^^vtx difflegstanidéMe; sao« eu'aiiiti'' 

•ltll«èbWlIlttl1allt'i|tKlimlltH«Il)lld«'l'ellt«lll<«ryeityiar 

iD'f^mle oitomotr 4érliei«' wiw-kta'àc' (pi. 2j' «{(l'q''' 

(■} ll'ii t« Mt w IM uifn, (Voiœ i«Bt TS./ 
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coôtp 3Ç fr. ; celiii en tity^s (p]- 1, Çg,. ip), aT,e,c le support 
*) î^r. • lè n^éme .fiyec pi|^dg mçbiles ej fer 54 JÇr. ; la doiiiliç 
aôrâjère pr^té h èfre p.o.ç^f; ^pr dps' iBp^opppirs en bois M 
ffi|l^tcs forme^ çoût^ 3^ fr. . . , 

teîî^ .".^ rçite. *w^î!ff 

Lorsque les toimeaux son^t ^oçerbés, on peyl ^i^c^l^^ 
le VemjiliBsagé ,^e cëiti cjiii occupent les rangs ii)férie|^r| 
j^Vè^'avi^r tlérâi^^''^iji^ qui ^onf dessus. 'de dérangeniçnt ij^- 
&i\e la'Ue d<;yi8'|èTbi et occàjS^onQe Éouvei^it son ^t^tiîtij;^., 
LVn^nDoir à'^ouîÙe'^l]'o^!zoDtâle^(e qÎ. pfftiâ'f^ 
tQCQnTé^ient ^t dpnne la I<i^lIUÔ de rem;p.lfr tous les 
seMx ^ns en dâran^r aticun. 

' 'çhi éDÏonnoir a pour douille yne ^ç^nç^l^e (^l^j ^qy^^n^^ 
grosseur^ sâr îe robinet ^e'iaauelle il e^^ .Sfïlf^^/ ^ 
de'îa'cWl lie robinet est'ppree ye,r^p{ile(ç.çnt',à,Ve^4^^ ^Si 
Éa. jonction avec l'entonnoir, et n'a qâ'uii seul ori^ce lat^r^ 
pour communiquer aVec la cannelle. Il résulte de cette dls- 
posittOD que la liqueur versée dans l'entonnoir peut s'écouler 
à volonté par l'une des deux extrémités de la cannelle, ou 
rester dans l'entonnoir, suivant la goei^iop daus laquelle on 
met l'orifice latéral du robinet. 

Pourfuire usa^ede cet instrumeat, praticiuaz dans le fond 
du tonneaUj à six ou huit ceutimètres du jablc supérieur, un 
orifice suffisant pour recevoli; la çanneUe-douille b, qui doit 
fitfc placée de manière que la partie ^périeure de l'entOQr 
noir c se trouve plus élevée que le fond du tonoQau. Prati- 
Uquez ^nsirite un trou de foret contre le jable et remplissez 
l'entonnoir. Jasdis que la liqueur coule dans le tonneau,: 
l^'air, qui en occupe le vide sort par le trou de foret. Im. 
4enuères bulles rje cet air eulrainept a:Tec elles qiw^iiQll 
gouttes de vin, et produisent un sifflemient qai&DDoncp qWb 
le.4fqin«W çsl ^^«t^tHonXei tt^.Â» font ayecliD 



âk ët' adér ^ioÈ lebrc^j'paflié'b'ec^'de ïi caniieUe, rehlrez 
rèhWDnoW e( fei'tfé^ l'brtfice" qu'il dtcupaii aVec un boucboûl' 
Quand on expédie les tonneaux qui ont éiê réâplis de cët'& 
manière, on remplace le boucbon par une petite brancbe en 
ttlSim amaS â'd^tWnet / rfe'- la cÀnbèlie ibdiqiien? 
rtf^ ^^ifl<6ii' dfâf^ if^SSti'é on' àoii tourner l'entcnnoir pour 
que le vin coule dans le tonueau, lorsqu'on veut' faire'coùïer 
la liqueur mr le bec a de la catmelle^ le bouti^D de l'entOQ- 
(ÏÀît eiité iAarâé'éîù ctU du founeaii^ Pour qiie l'eif- 
0)Wliï''ne'pUts'sê'~jBM' se B^paVér dé' la caubelié^Ie noîraudu 
rffîififèt' éit garni dSinê vis' et! À^mtl platiué' f Qx^e aveç ua 
éfiWii: (ik'éiilbn'àoSr'ai ^er-Wanc, avee cabnelle en cuirre < 
ëjîfci S'Wllfc* ^1. 3, ig.'îj. ,, ^ .„..., .,1 

ïAt aljtr& èit^onhir de méînàe f^rme coiitïeiit un tiibe Bjir^-^ 
fin qui se prolonge dans le tHUii'e^' insqùe 'sous'la bônâe, 
JIW^^ VSS «ul'o'é V 'i' -'^^" sok'à'mnlui^'qué'lV Tin 
M(W. deCeililtiUfolf re'kpHt'sOà'biif plul''<jdmbli'l£déni' qiij 
£^ffièMâ<:'il'e'oà'te 2r fr. avec' trdi^ dâi^s'de Keliaogej et 
tt' dâlié'nllKWiite pénr pércefle titUSm. 

AimcLÉu. 

«teiàSriiss' vWS'iji" TOI»!»*.' 

Ut soaWagti'deli-vins e«' unneaut s'etrèetUf pSru'd^ 
lto«(oWHiatre; «If aoyea de u'canocmï (pi: i; W 9)'«-dtf 
Mocifti. l^ Dgi!!!). 

11- s^sfibctde etlcoi^ an' Moyefi dd'sipb&n (pl; 1',- 
U''bnntheWélant ptoa!^<l'dàbs>la>tWnd4 dli'IolimSHIVMî' 
■ndrclr l'apjimli'Bii aptlUi|»airta']tlfaW<l>rlWldWa;'<ilf 
eirastiirmti'àtr pnrie>tnMrV«;'Blu«l'èAililMllllM JflU^lli 

on'apjMqae'lwlëVnn' 
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duSj^ODjCipplqiela cannelle droitç Jpl. jl, fig. 21), le iioj/?,^ 
éfi'buir (fig. 23] et le ^ou^ijt J^gv^S). ^.ç^ne^je sfag^lif];]!^ 
L^'orifiço V [fis- ?6) du''l<cjfiçe'a'\i^\ç^^ çt le SQujflpIijî. ]ft 

fcoTiàé'i.te bopu ea çujrfert fi ,^tajjji^ Ja (vjj^pjLjipjp^jpç 
ênire'la cannelle (jl la bonde ,dç |a pièço ji r^plir. pa^v /;p 
iaoyen^ on ne pBrd pas la moiiidrc /i,ua9titié du bpK^uçt ^ 
tÏb, atiquel le contact de J'air ,^8t t;9ujQ<jrs i^ujsiblç. 

pa'poiirràit ^viter l'emploi d" ,^{?f>^<^ Çi> '^qtbu.t la pièçp 
k soiiurer aii-dessus dé la piëc,e à rp|i^p}ir ; maiis çeTa n'*^^ 
pas toujours pralicaifle. 

Les marchand de vin en détail, l^s mî^^ct^nds d'cai^^d^ 
vie et de liqueurs en demi-gros ou en détail, et les personnes 
qui ne metteni pas en boutedles les vins destinas a leipcoit- 
BommatioD journalière, consçivert ces liquides daqs de; ton- 
neaux qui sont presque toujours en vidange. Chaque foi^ 
qu'ils en tirent une portion, ds sont obligés de retirer ^ 
fausset qui fernae lonfice pratiqué près de la bopde pow 
donner entrée a 1 air, et de referner cet orifice quand ils 
cessent de tirer. S ils négligent de remettre le fauseet, 1^ 
vjD perd de sa qualité et finit par iourner à l'aigre; l'eaij- 
dC'Vie perd de son degré de Epiriluosité, et les liqueurs lem: 
parftim. La cannelle aérlfère que nous alloqs décrire, éytffl 
ces (DCODvénients, ei dispense d'Atpj- de çeme^tre le 
set etoaqac fiaSi^ftOK tira âà \^^jm )^ k?j#8 
eonteDo, et le Ta» est conaE^t;!^^}; jïlcp feroj^ Wt°^^ f"^ 

' 'ta cannelle a ô o {pl. 3 , fig. 7] , <i9 rpç 
si ce D'est que lo bo|^ç qt, le bojjrau du fol^i^ci Sji^ 
percés de deux orifices dot^t Tf^p ^p, ^ l'écq|]I^9,eqt dy 4- 
quide, et le second, iii|i~lui est suff^^o^ë, i^rre^rçnd 

pour y reirjplaMT le^'liqu^. D'oip g {^glte g"*iiiîïl[9fed''Wftî 
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m lé iTibiiiit ï pijur qiié' ra<!i>aïimM'àlt liç'ù éi de feÊr- 
ttëf ^bni* ^ue Ulii'te' cotÀotilàicatitiii arec l'air exfSneur soi^ 
fn^lM. Voit dire utïge âe iseiie 

tbttiléïtl c'ûUoUkb & l'ordÔiâr^'; l'6'& prèÉe'tite é'nîiiite la càn- 
il iaut per- 

Sit- l'ô froU qui dblt'ïèîéToir lé lobë dans ïa pârt'ié supiSriéu^-e 
(lu foud. Ob pl^èe ciisuite l'iastruméiit siir ces dtiui ori&çes^ 
flt on l'cDfoiicG dii frappant alterbalivemébt avec uii petit 
^AÉLinel fù. ho\i, silr le bec dé 1^ caoïiellé et sur la partie de 
la douille du tube, aCo de les bien aâsurer. 

Tout étaut aiusi disposé, il est évideut qu'en ouvi'aut le 
tiBtSltiétk, lè liquidé coule pah la caunèllb, tandis que l'air 
extérieur H lèf reinplaîîér daus 1ë tbbiiéaii par le tube f, 
e, h, et qu'en fermant ce robinet, la pression de l'aU* cesse 
Cb' i&'ëtnë fônips que l'écoulemént de là liqueur. 

L'oti voit (fig. 8) que la pai tie supérieure c du tube aérL- 
fé^é, monte 'au-des'ius db jable du toiii:L'au; il n'est pas indis- 
p^b^iile que cela soit ainsi, et l'écoulemeut auiait égale- 
^eiit lieu s'il restjiit au-dessotU; sèulemeut, qiiaud cett^ 
^rtie est élev'ëi. , l'air a|yant moins de liqueur à traverser 
jfibur monter à la SQrfïïcej il 'j pioduit moins d'agitation. 

lië tube g i liioutë én c poilr rédéscéudi é en H, parce que 
iTil ét<tit coudé au ùiréau de t, lorsque, la cannelle étant feiv 
fâ'éb, la liqueW serait baissée a!u niveau dB l'oriûcé h, elle 
^burrait s'introduire ddns le lube' et suspendre l'ôcoule- 
âietit; tandis qb'àii ùt^yea' de cet éiil&ussemèaf^ elle ne' 
^1^' pas réfoillé^ là' coltnïiié d'alt-' qiil occtipé lâ'partie A, 

Cëï C&Db'ôI&E cbiiviëbàéht p'as pour soutii-er' des li- 
queurs contenues dans des tonneaux que l'on veut yider toat 
de suite; mtUs elies'pi^'seutent dti grands avantages au5.p'ei^ 
éihKes' qul ne ti/eùt'à la fois iiuè' dé petUéa quantités, et & 
dés époques^ plus 6u moins èlui|{héës. 

Ces canoelles ne pouvaut pas être déposées pour servir 
i%alemeut sur de tvès-gt àùds louneaux et sur de trëE'^etitSj 
lïeuls invitons lés peuonaûs qiiï on désireul, à Indiquer k 
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SOtnmACE DBS TINS En TOKHEAUX. 20$ 

pttBifrfft dUtaètra dn fond -de léura tènnËaiii.' Si l'oii 
TMUdt«aaj)ltilf^'aItetiiattveiAeDtla-iâénid eàadellé sùrâëi 
tibaea» dé^ffiratites tnmdDElDiiSj il'&uilriiit lès demander 
pour fe plus petit. Ces cannelles coûtent 15 fhincs. 

§ 3. IldUvélld'llratiip6 bU 'âjri^^ Î^QÛr franivçuér 1h 
viWbiM]ft«fAix<idé-vSe iS*tuie Imrrique dans une «ulrei 
par M. Ail!a de FonteneHe. 

' '■■•'H 

.âOetfZp ^ le commerce des Th»' emploient^ pour' les 
traosTaser d'une liarrique dans une autre, un gros syphon, 
conniycusle nom de tro^pC) qui est très-diRicile à amor- 
cer, allendu qa'étaut obligé de faire le vide par la succion, 
la longueur et \6 diamètre de ces syphons ont une capa£ité 
trop grande pour que tous les ouvriers soient propres à en 
sentïrer toût l'air, et par sullCj à les amorcer. Nous devons 
ajouter qu'il arrive parfois à ces mômes ouvriers des acci- 
dents plus ou moins graves; quelques-uns en voûtant faire 
le vide, tombent comme asphyxiés par les vapeurs alcooli- 
ques. C'est pour y remédier que M. Julia de Foutenelle a 
inventé la trompe suivante; elle se compose de deux tubes 
en cuivre A., B (lig. 12, pl. 3) réunis à leur partie supérieure, 
et décrivant un quart de cercle. Le tube B doit être un peu 
[SIus long et soudé' à uue boule C, dont la capfHïité doit £tre 
phis graiidc que celle du tube A, qui y est également soudé. 
A la'partie oti les deux tubes sont en cercle, se trouve un 
robinet en cuivre D. 

" Lorsqu'on veut tratasvaser une barrique de vin dans uue 
Oiàre, on ferme le rcbîùet D, et l'on remplit la partie du 
^photi «Q Uniroaiit soft e!itréâiité inrérleure en l'air et y 
T^rsani la 4(iaiittt6''de vin bécessaira. On le boncba alors 
avec un iwucbon de liÈge^ et l'on place le b6ut de la trompe 
A- dhtts la barritine -pleine. Ctila feit, on ourre lo robinet D, 
et l'on 'tire le bouchon 'de 'la branche B, aussitôt l'écoule- 
ment de la liqueur s'établit ai GOâtinae jusqu'à la Ea. 
La raison eu est simple, dès qu'on tire le bouchon, il en 
Sommeliert IS 



résulte que la liqueur coimn epcaut ^ s'épou]^, il se forme 
na Ti^e ea ^, dès-lors lo v/q <^e la barrique doit s'y élever 
et s'écpiiier par 1» branche ip. I| ^st ois^ àa voir qu9 la li- 
queur lie cette extrép^itâ e^t a\tm^^tée par la Tpo\i\p fi, qui, 
après avoir reçu celle de la partie a, reçoit Guccesslvemeat 
l'air de la branche A. pientAt agr^s , la Ijqj^çifr qui s'é^iv^ 
cU'nVi^ttéj^fti'e, ctià^^a t ^ m^me air, et 9;s^t d^jip^ 
lé point a, il'âott s^eDGuiïrç çue la^josge ^e^ bi^{^B 
étant beaucoup pins pesacte que celle ii oe doit plus y 

GOLLAGS DES TIMS BN TUÇBB. 

^ ^^oï'ÏS^ .YÏB?' 

Pour coller une pièce de doux cent dix à (ffij)^ ^^oi t^ptç 
litre^ avejc'ïàs ipoudres ii<» 1 'ét'2^,renipU^«E fa j^f^J^ ^tf- 
Hire rasej sans H>uléf la poudre ; n'en ï^tfèf qmb la )j}pi}t^ 
pour une ciein\-jpièce , et^es deux iiers.ppfir um^^^^^fi^ 
dVeântWn{^Ji''(Udtquar£m'te ^3;^f)Q^jfoj|f|jg|^i^ 
fpèei sur la mesure par des poi^fs ^isibl^^'ej^ .d^^u^ ^tf. 
dedans^" Lorsque la'|)oiidré'est' peUts p^ue^s, i^ e^f ai^ 
de fkTÏaàjr ii d.o^ d^jinç ç^c^ Î^u^ paj'fîftç popir *^|er 
^8 ^cini-piéces/et celle d'une feuillette ^ur ^ller 
quarte ^ ipuid de soluté à ^^i^l^ii^ f^M'^f,- ^ ^S"^ 
(^es' pouares n9 3^ 4 evë, se fixe avec 9î?i 
contient (ipuze grtiiçmes des deux jpremi^r^^^t 

çelle^ n" ou avec une grande Jpe^^n^ qy^ f^i^e|^(,^f]^ 
qiiautc i^rauimes des poudres 3 et 

tes çoudres se dissçlyent dans l'eau fcoide ; mais il fguj 
avoir Boiii' de les bien délayer, et d'évj^fjr qu'^çUes nç sç inp^ 
tent en grumeaux qu^ ^(^'i?"^ Vl^ SH'^^^??^* PÇ.^Ï 
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coLuli iti tiiis B {itçja. Hé 
m-Oim j tUfiMUft iHS^éiS^. iài éviter cet incoi- 
un ^eu d'eauj cctaimB 
(Hf inrillb là' £1^8 pi/t^M iïàè blacbiie : èidùtei-l 
et Têrsei cé 

Miiat^ Saïl 18 «iiffieitiy igHSi U vis aS&Sè'l éït i-raigi; 

Oa'pèilI;lam iWiâ'lémA, iiÛjSf ii M^rk plùstrarâ 
imia làm /h iotHH a hrSi itUiSUi éo dél&;er i 
U' fdit'i^ruVi Piil i'^KN ^fébes j ^iS on ïlolUTOir 
fitiib'ifê âié'â'àfér rèàii q{ié l'on éin^Iot^j àflii d'en mettré bds 
égale quaotilô dans chaque tonééau. tf laut aussi remuer 
u cbUë i^iHëiôts d^e \^Sd ^Ji prend, aDu que dé qlii reste 
aa fond tlù V&ié' n*en s'oit {iô^' pllîs ih3,ii6 qûé le cfessus! 

Il &t èiitité àe ioutlrÂ,' aTani dé léï clilfe? iiïe séçoMlè 
fêlili lëé vtnâ dà'âs leS'qtiëls on n'à'pâs dit^ â'abôrà''âne' 
foWdte'dé pduilh, tttén'dn qui là lie jiJ'jiii' nUile danij 
K irqiiinr fêtant plUÏ iilïcé^tilSlë de^ s'jt éSsKbn'Jre, {StirS^ 
tiplte âe DoïfVéàii; et c«ïàfrltMe S acdélïtëf lj£ clarïà'éatioo/ 
Qiiiull eet àtàd'élfl irHte'il des liifn cotlés iJreii li» blaoej 
d'eeufi ou ateè la 2o11é^ ^MU; U Hfc fltiit manque^ 
de lis uiflM âUut' de'W <iae'!léta&' Ibis. 

«aaJ'e.' 

Ponr adler 4ii<4IM»>de ^Isrootja; eiatelut iMiR «»< 
dfx k dflox eent trente litres, il twA en retirer balt ou dix 
■Hitl-vlrltiguw/illOler' eislillt l4s Aagai a» ijiiffe oàâ 
frais avec on demi-litr« dt/2e v^cnr^d'eau, et battre lîlen 
le tout au moyen d'un fouet composé de quelques brins 
rf'ofittPdU'Iè iillÉ/'U'fitlle tet fjrépâri'e; o'ii inMiiuTtdans 
li'^ijcèv fiïlSBJiHé, lin Jdfcin feniu^X. t;Vg: l), ou U 
fouet (fig. 2), et l'on a^ile le lîi^ide eu lui donnant un mou* 
T^mqH^.curçfil'àirej puis on' retire le Mton, oa versi^ la colla 
su moTen d'un eutonnoirj- et on rince le vase qui la éOnt»- 
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l'est attaché aux parois. Après avoir versé ce vin, on CQfpneg | 
de nouveau le bâtcn fendu, et l'on agite le liquidp en tpnV j 
éèDS pendant une ou deux minutes, G^t;te opérattpn.ac^T^ 
•ri rempli^ la jilÈce^ en ayant solfi de ^a^{|e;r At^mr'dfLjlÂ j 
ftonde' pour feire tpniliçr li^mouue el i^^wSr df^KHir^ 
iHilIes d'air qui peuventrester duts le.toDDswi;.eQ>aMf\)tfyi 
replace le boqdoD ^p^l. d'uie Bouyj^le tpife oa liaode dfj j»- 
pipr^Ap^èr quatre ,Vcinq iours.^ i^epo^ ^e i^n ëj^.éçlfjj^ 

•ans; q«'i|i.'dép(isej. j|f est, â arefit* t^l^ lâipser rçpw'^.Bf^T 
waàt itovize pujmi|Die J^afs, ^ . , . i. , ,, . i, 
''Trois hlancs d^jjaqfe sùf^nt pour coller une feuillette, 
ttni soixante Vtreq'AiitjDébéQai-piècec^ft(^ntTin^ 

Beançonp^^ p^rsonaesiont Ifbabitude de |baUre,l^s blancs 
tf'cnifs 4|{DB de l'ieau de puiUott de source, çomtae,éMnt pin* 
Çesantn ^el'^i^u deiivfère. Nous.avons souvent «mp^y^-^ 
lBo;^,eii^ surtout p,oi)r les vioR ordinaires^ et .nous D'j^.a^ôui 
TCCo'nnaaucuQ.iDCPQyénicnt. On ajoute quelquefoiB^ila tol\9 
nnc poignée île se],, matin:, nous, en avons fdît usaeB;4'n|| 
succès sur des vins nouveaux diiBdileaà.cUuiBsp; mataiietn 1 
oc conselllfins pas d'en mettrfi quand oa^coUe dessins iieoi(t 

Lorsque les vins sont trës-coloréSj on met six blancs d'oeoft : 
par piSçe.jaaHeu f^,,qçalre,ABîa"4çaux,Vptt,en:fflflÉfJa8(is^ ' 
douze par barrique' (piëee),^-I(pn^e la clarfBcation n'a pas . 
Eea apria an premier coUage, il est Indispena^Ia de soatl- 
i^.toiftnîaTul-deito eollflntiafl,neDBdai4}teiU)i'>i'''' 

.-.1 -a: \ î;-. M I- 'l m ■■}" Il J.tH. 

§ 3. I^réfum^oa de la MolbB de pcriHim pour «aflac 

. ( il -tlvh^^thlmOH .f 'n i.Vf 3'i.-i> 

mu. i*" I' iiît'it 

Ppvr faire tro^s Ij^res de, to\ip, pnnei huit grammes dp 
coll'e de poissov là plps 'Ib^tmol^ et ^ pl^vsliraïuparanta;^:^ 

(0 Db tia qat d'i pa Are eollé par h Mïm d'œit na ta nn wrWtniw ew |m 
MTMBM'efltlKmM-tMiWtoCSida bMtM malin. Toat U Uawa'MflpIr 
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i9ffitf3àï:'Dl(£ltei dé^'fenlileV éa ÂarSèiiia. le plus petits 
^^ffiiî/podf qà^ifs déiÉkSl^\}iS ^fbînpténiéHt; mettes- 
ttiâ'&'as uii'Tai'ô'de' file'iicij oéf do <èri^ v'érniWè, avec en- 
fi^n uU dé^ilitt^e db' vïti bÊin'é, àe màïiïère qu'ils bàigneo^ 
dfàW fê ItqùIii"é''À'd tiôDi dè sétit'îi^ côlié ayant 

âfiwrËfe' le' Tirij oii en réirlét liriô pareille (juantiW. Après 
^ligt^quàfe h'ëuréi dhnfu'siiï'ii, ta coflè eéï siiffisamméiit dé- 
treïritlée' ét foràiW uùe g8lêè.' Il fâiii alors y niouter trois 
<fëcUiirèâ'd*éà^ Màe, là tiîeD'iifetPirtfens ses mHins^afin d'é- 
cilAsà' l&'péétâ' ^oféeaÛ'iÉ qùï ne' sont plis entièrement dé-' 
là^^y 6)i l'a iièlsie eùiaïië Sû^ 'uîî l/n'ge propre, e'n ayant 
TOÏn'd^Bfë^'pîeiyériioi/f èù fi^rtirerU' liqiièuif. On reprend' 
cÉfi{is"éÀllle'sttï^l'é'njJ4e et on làll^t â:Tec quéiqu^ brins de 
UXài '^ëiimiéirim'4A d^eura. èk y ionÛûl me-' 
êW^aii Vlii' filâtc Jli6'^'i ia\côncurt:ènce de troû' iitres. 
Èirlqn^iéïlS est ^eïr'oidièj on' lîâ' met daiîs lies bouteilles qùft 
1^3^ S^én (lë|liîe'n bo'uclièr, et qu'on place à là cave poiir 
^en' sS^ir au beaoîu. Cette cd'ué, se conservé plusieurs mois 
B^al^'rer. Si ïe' vlb blàrie qu'on à employé' est faible, on 
ffeut y ajouter un décilitre d'eau-de-vic. 
_ iià collé ^ été ^oîMon p^ùt aussi étré prljparéc avec de Teau 

cal-^ e^e né'tÀr'deràii pas' i com^prè^ sur^'itt dans lés* 
tëcàps'cliâuds. , . ■ ' ' 

Polir coller linè' ^ï^ce i^e* vin blanc contenant dcuz'céa't' 
quai^nii à jeux ce'ni sôixanie litres, après avoir retiré six & 
sè^l'li&e^ dé^T)n^~^encziju'lli^^ colle de j^isson prépa^ 
réê'^t&tme nous Venons de le dire^.TerEéZ'là dàns'un vase', 
de tri|)le contenance dTeOjUp Utfc de.vîp (qùe'vous avei re^ 
tfi'el'et'battez' t)ien le tout aveo.'u'n 'fouet^' intrcMfmses' uii 
tÂmë fe'n'dii (^'s la ^f^cé.eVaçiteiÉ le liquidé) Versez wUe 
el ^^2, de nouvéiùi^^eWaBt deux oà''tfoli( nil^iîtes'; ràm- . 
pî&sezM'foQiiUue£'bp'u^ex^!(é,'com 
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Quelcnies poiounes sont daos l'uEage de ne pas, appuyer, 
la bonaej'ou<iè(îrati(iuer iin trou de forets eât^,-et djO, 96 
fèrmer'cet'oriESce^'.qu.é vingt-quatre heures aprbs l'opération, 
colli^ie. NouB croyons 4^tte méthode YLcijeuseï;, là contact 
de l'air peut inéttr^ la l^éu en UtfpfOf^^n, «I alprs^^ 
ne s'éclairctt qué'qçand cetite f^ment^aJ^on estapfdsée. 1^ 
co'lle tombe au fond' c(û tonneau par Eoite de la pesanteur, 
qu'e'lle 'àcifuiert en ,se contractant 1^ liqueur par l^iao- 
tion''dii'ferméiity ét entraîne avec el^e. les molécules dé 
qm j sont suspendues. Son poids ne pe^t pas é:treaagmenb^ 
par le contact de l'air; elle n'en a donc pu besoin pour 
précipiter. Cependant; lorsqu'on colle Ics Tins nouveaux qnl^ 
fermentent encore, roriPici! pratiqué sur la pièce peut servtr- 
à'dcinner issue au gaz acide carbonique qui se dégage avec 
fcri-o pendant cette fermentation. Mais, quand on TCutéclaïr- 
ctr des vins vieux qui ne fermentent plus et qu'on tient de- 
puis longtemps fermés, que peut produire le contact dé l'air 
sur ce liquide, si ce n'est le développement des principes do^ 
fermentation qui existent dans tous les vins ? La preuve qtK. 
nous pouvons en donner, c'est que, si au lieu de laisser la 
boudé ou le trou dé foret ouverts pendant v)n{^t-quatre 
bè^rcs seulement, on les laissait plus longtemps, la sur^Lca, 
én liquide se couvrirait de fleurs, et lé vin fiiûndt par'toOi'w 
6 l'il^'e oii'& I'éTéDt. La première de ces altfiratlons est la. 
sbite dé là ibnuentation^ et la seconde, de l'évaponitïon dei 
parties "spiri'taeuses.'l'ar conséquent, hi le viii est âéfiirior|' 
an bout de p.ult ou quinze joari, suivant la tempèra^tnre. k 
prlncipé àe cette 'détérioration peut commencer & se dévt»> 
lôppcr pluB ou moins sbnsiblement dans vingt-quatre oeures* 
Maupin recommande de bien boucher les vins de Fran^^ ét 
de laisser ouverts ceux d'Espagne. 

Les vins mnscats do Lunel et de Frontignan, ceux de Ma- 
I^a, et les autres vins de liqueur, peuvent être collés avec, 
la colle de poisson^ mais ces vins s'êciaircissent plus diffict; 
leiçent que lès vins secs, et l'oii est souvent obligé' de les' 
pobtirer pour les coÙér une seconde fbisV ' ' ' " 
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Zjorsque le -sU/l eit graB^.on tgonto à I4 coUe de la c^^i^ 
ip târtre réiddite ep pondre trèa-fîne, qu'on, f^t dissoudre 09. 
mime temps. Si, le vin est Irës-gràs, oo en met sein gram- 
mes : huit graii^9e8 suS^ent| s'i^j m &H que coiun^itoc/r if, 
fij^r^ Ffttfoscfiqiieqotu aToiu dit del»p<}udi;an» 3. 

g 4j. S|amére de clarifier les vins qui provîetuieii^ 
d'annéea froides, et mr lescjnels proDédéc or^Q 
nairei ne produiaent aucun effet. 

Lorsque l'été est pluvieux et froid, le raisin mârit difQct- 
lement; souvent une partie de la grappe se pourrit avant (pie 
lé reste soit mûr. Si par surcroît de malheur, il pleut pen- 
dant les vendanges, le vin qu'on obUent est sans force et fcrr 
mente très-peu dans la cuve. Cette liqueur, dénuée do par- 
ties spiritueiises , se corrompt aisément et ne s'éclairolj^ 
pas, môme après avoir été collée et soutirée à plusieurs repri- 
ses^ Le mélange de quelques Utres d'eau-de-vie ou d'és^rit^' 
de-Tln, ou d'une certaine quantité de bon vin des années 
précédentes peut corriger ce Ticej mais il faut en' mettre 
beucdfi^>pou^ obtenir un résultat satisfaisant Nous allons 
i^iquer un moyen dont nous n'avons pas eu occasion de 
t^rç usage^ mais' qu'uci bomme expérimenté nous a commit- 
nlqué, en ïious assurant l'avoir employé avec succès 

Lorqu'un vin ne s'éclaircit pas, par les motifs, que neuf 
venons d'i.^uoncer, on retire quarante on cinquante litres d'une 
pièce de deus cent soixante litres; on en fait cliaufTer jus- 
qu'à ébullition trente ou quarante litres qu'on verse toutes 
bouillantes sur la pièce dont ou les a tirées; on colle en même, 
temps et 00 agite la liqueur comme ci-dessus. 11 ne faut 
remplir la pièce que jusqu'à cinq centimètres de son orifice^ 
et poser le bondon sur la bonde sans le frapper. Le vin ne' 
tarde pas à fermenter, et quelques jours après il s'éclaircit^ 
pjirbltemcnt. Cette opération ayant pour but d'acliever dci, 
conTerU^ en icdcool le^ pai^ties sucrées qui restent dimâ l&,l,i^., 



4um «ëtStlà'pi^^bs d!e fttirè'dU'i^^ Jà&'Iâ'Tijj'qlis tiS 
&it bouillir, de troUt'à &k kilt^. de c^i}liàaël/fê{b''(i6 U^ 
encore de glucose-pour chaque pièce. La fermentation serait 
1*168 tfmvëV re viB y é^gilêran dii'^tïènf ^ éfirait jaW 
«istèïHiblc d^ ' conïérvatiJjâ". 

Si l'on avait un grand aonïIiWdê ^RBëf deWa'tHiWî''ae 
cette manière, on pourrait abréger l'opération en se contenu 
fïlâi'd^éibVèir' Ik t«nip£ràlure dii'cëlli^r & uîTdegi^'de ctiiletir 
itlKÉs^t p<i(ir d'éUiiÀtiibr' la' ferinéblafion, éi d'ajoirtbr im| 
0i d'iiciibi. Ce prbcécïé éist emplo^^ e^'AnemagiQ'ê'dÂjîfti^ 

t'ài Tids' iMcà'M' HsMéiMnï ^ è^ii- Mi ai d'ailé 

mdyenl 

él. lUtau^rè ée cUrïéer les vuaa blanoi boumu. 

ÙH Àdmine liin ààurru' cèixiî qiii s^H'dû'prë'^sàïr de'lif ' 
ei'dbiit^ la' grossè lie est' ^^lèé' àHiis l'aï litiiienr. iM^ 
vin» blancs n'ayant pas ferknént^ én cuVè', ciïriBerveïit as^if^ 
i&nëttim^s un ^(iilt sùcrri tré&-àgréiible,'e1,, qùolqiié troutil^. 
iï a'eti ùiii une' asseï grandi c'onsoniinàUôÀ ^où^' lé ndDà'dS* 
vthddùx; cèpe'Bdalit là lie, mèléé darià'ld'liqùeiiï, luldoniM" 
v&^' coulèùr désagrëàble et' un goût pâiëux; il s'en' c6ïj« 
sSâiu^i'Àït beauicùtip plus, si' l'oÀ prenailt'U ptune de leà'^ 
éliaiîi^é. Notis'^io&É indiquer linc'iniétiibdë'q^i nou3 a p^-' 

ttifëi^ëbi'iiu^èil 

ÂK'&Voir'oijm i|i£J^(f'«ui' ct^tref d'e ^MSnk^iiv6it 
li'éMiref ÙMsëii&i, on p^milé' fbnd'''eiï'ti^(i'ik endi^Ite ' 
imn'tii'fjt oH y'plàice' ti^is c&Dôélles; s'aTi^fr': iVnë' eb"l)âa'' 
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fond, contre la bairCj et la troisième au-dessus de ta barre ; 
pals on iai-tj i. la m^me hauteur, à c6té des cauneUes, au- 
tan^ de trous de foret - que l'on bouche ayec des faussetsi 
Après avoir retiré huit ou dix litres de Tin^ on colle coinme 
Jt l'ordinaire, avec un litre de colle de poisson battue dans 1& 
mërae quantité de tIq (1) : on agite la liqueur avec un b&ton 
&iida, et on laisse repoWr fi^ôlMlre Ir bondon. Àa bont 
d'an quart dHienre d^ repoli, on ouv|« le fousset le i^us 
Hevé : ri le Tin ne' vient pas clair, on lo ferme^ et on ré> 
pète cette opéraUo^ ^ "^^81^ ^ mbitite. Dès que le vin 
■ort el^r^ on onvré ûi cannelle supérieure' et on laisse couler 
4an8 les ^iTOas, en ayant soin de les changer sans f^raei^ la 
cannelle. Les brocs doivect être vidés à mesure dans m 
pièce fortement imprégnée de mècbe soufrée. Lorscttie 'Ix 
première cannelle a censé de couler, on ourre le &iasset 'qnï 
est prèe de ceUe du Bii}ieu. Si le vin sort clair, on' le tire 
e(»CQie nouSivenone de l'indiquer, et on fait de mÈme poilr 
(»Uedu bas. Çe yin ne seiapas limpide, mais on l'aura Aé* 
^4 ^ grosse lie : eu le collant de nouveau avec la 
jwudjre n" 2 et- à double dosey il s'éclaîrcira parfaitement en 
l^nte-siz heures^ surtout s'il fidt un temps sec. ' '> 
està. Abseryef qu'il faut saisir le moment où le vin vient 
^aâr pour ouvrir- la eannelle ; car, si on ' te bl&Bait repfHfO' 
^èfi loncîtanyn'y ,lA Ue jrenwat^t dans lA Hntfetir p6àr 
ne retomber qu'apinj^. que la' fïnine&tatioa -serait ajpafsto 
{^(ilqoefois mépe. elle y reste' suspendue' pendant lAnsietin 
m^. lif^dralt^ors le soutirer et. te coller avec SMau- 100 
gramines de poudre n" S par pièpe.' & l'en veut consente 
ce vin doux pendant un certain temps, 11 fiiutle ffiufft^'en 
totalité ou eu partie, romme nous l'avons indiqué dans Ift 
seconde partie. On peut aussi clariBer du vin bourru-en-lq 

(0 NoDi nmm«/_ toaiit k croire qua 10 biuohim At U pondre namjra 8, on M 
gmaMi'àt àità M MmHo S lylNftiti-dDnt btni que li'GOlb a<i poInOD, al wnttA 
iiilMM4«trfktâMM4*Ntefl>iJ>riNr<iU«tfiTM|tabàb«lriMil^leièiiF^ 
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lit tti«Mi#«eiffi' 

me \ii pea ireàii; lâaii ii iSifei;' il& Se ieii iVi é'm^ 
pUye <|)ie' >br !jS« f dm qiiiHiiit», èlW Û' dUSA <lù vin! 
at B-elt boit l'Ufilih' lu (fiAiiUè ijftij IM ifo'iW 

lie. (Mil dei iKmtUUâd il'e« fiait fjUIUftaiX .' liâlb tfÉ 

««.namaoldni'ai lipiMtliiiii.' ff- ntit iMi ya dSltlIè m 
mm» iHiM dliiKinlèil) ^HimiAllieJMétWaiSS 
«l Mut iiii>iii^«i4<iHa' i s<raii<lr M nri^.WïoiiBfflei 

qui ont iHnl limt ttUeflt^m ii frattdH'llti'llMh^ giiSifi 
à' la cavev surtout Ibr^qu'éltSB i iijoiitûki^-miovX. tië 
qu'arec iieifle qu'dopaWM à It»'bl«d uWj^j'eC'M'ihV 
dre Déeligeoco de l'AivrIey èUiitié dë M «lïVaili éttr<ifl«al 
de la portil do tIq qn'oii ; Uet: Oïl fliVil'MUl^ lA'ltéU- 
féuient eo Siisaiit lioéer les bolifeUlei S' tÉHm 49*60' lil 
Tide^ lorsqu'elles so^ iiupi'^lieeS dé'tfûHrerët' ^â't^ 
versant etlsulte sot' des ytaâchés pbtcSfS: 

Le Tite ajabt étir eollS; euilf mu re^se él pâi>(ait9iteii& 
«ËlUrei;'il faut mil^rioèeV avëé'SOlîi li^adtlté dé' ^(Mtdinéi 
DécesiaireEf pour Vîdef la^j^èce'qfA'OD Vêtit Ùret'. 

MrMel^fliiaeHerMateMitkmiA'IlbmMei'ilè'taK 
tfef 'Dltetal^'d» ^"inS ai «EBNi'od'WgflMW MU'll 

une troisième eau bien jlropre. Cette précaution est d'autant 

4eB plancbea percées cuibraoteist à-]à!eaw nn go^ de m^iij 
lorsqu'elles ; séjodHeM I w g imup »!' * IW>' M» AUM 
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^p^lffatM^ fiP JSROTa^.SftW qiran4 H y ^ettai» deiaOle 

e^t^ li^ fOrrpiapuB suffisent ppar dâtiirtawr le 
"pfi : c'çsjt pourquoi U faut avoir ^olo de visiter ,les boufeiUey 
ail jpu): 9U à .)a iQfTiiëre, 4e rebuter ceUep qui, étant étol- 
cagsej^epl ^oi% en les boudiantj soit dans le tas, lors- 
qif'efle^ seraient cjiargéçg d'un grand pombre d'autres, Qnaod 
op 9»% ^rç^ .d'4W^**y^)* .bouteilles ètoilées ou .d'uo verre 
y^f(i-!f^^, op ^ett 1» meUi» de côté peor las iM^Urté* 
^ç^M^rfi», le» fMtuetiflr moins fiintemerit ^ias placer desitii 

y^m- m 

jQp^lQifêB poiwuuie&fira^gDeat que les grains de plomb qui 
^ilf^et au fond des tjouteillos se dissolvent dans le 
P^Si ^ iffà^^imif9iti,J^ow regvdoi)s ee^te oralnteconpsQ 

«irafl il t^!^ P)fi«^é d^tD?-^ siD :'nfoiimotDS U no &ut pu 
I^^ST. d^ grains de plon^t*. d^QS Jes jMutfflllei, et filSl ^ta 
^igpgit danf: «elles qui pni il6 vidées députe lougfteaQSy^ 
ne faudrait pas manquer de les ffitlrer arec un gfos.fil-de-fer 
^nçi paf [e hmt, or ayw te ti»TptoBt£ (pl. %, fig. 12}: 

i; e^t ;iinpi}r;tA«it de ïiai &^ égoatt^ les bont^lles avant 
de }^ j;^jpplif_, «t de Içs renverfler sur une plai^che percée, 
P9ur QU!E> Ifcau puisse en sor,tir. lea rinecr au moins 

viogl.'quatre heures d'avance ; si l'on est forcé de les remplir 
de suite, on les rincera toutes, et on commencera par remplir 
les premières ryiç^es.^çs personnes qui se contentent de ren- 
verser les bouteilles pendant deux ou trois secondes pour les 
^mi-yHTf^'lW^iS^'h les mot^ debout, les laisser reposer 
«lef^WnijKRrH «li^ vatsmer enstdte : eUes srapercetroDt 
IMAt «l« PM &<bU0Uqs «onUepoent encore de l'eap. Ae 
p^r^ÀU^ vâglJeeoQSB wpi$ai sousent i!aIUnitk>n d^m boa 
ytn: s'il e^t fa^l^, IfepeitifieB^ qo'iii ]r Introdi^oocasioaii^ 
la ^offltatîQîj (te ^etts VfO^pit fpAm «ommo fitur, qui aa- 
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t LdnimèiDb gue les bouteilles Aat bieb ^ouHéés, U reftti 
enwr&Utt-peadïiuBiditéaHhdiâe&la-iiiUwKj etoeda]^ 
■ufflre peur provoquer la tomiatioii i'nn dépât; On enlgVfi 
«tteMmidUé en pFusaat UD-peu de vin dans chaqtie boateuië 
%ia l^in remplit auE8il6t après l'avoir égouttée SI l'on tire 
dBS'TiDft.Jeuite? que l'on reut garder longtemps, on y passé 
ua pe^ d'eSprit-de-Tia de la meilleure qualité, et on laisse 
igontjter les bouteilles pendant une lieui'e ou deux. De nota- 
btevses expériences ont prouvé que les Tins Biis dans des ImAi- 
Wlles ainsi préparées, conservaient beaucoup plus loogfteiïiprs 
leur limpidité. Cette précaution est surtout nécessoire'qliknd 
on transvase des y§^s qui sont depuis loogtemps.eabout^leB^ 
et que l'on veut conserver .encore pendant un cerl^n tenitps 
dwiit de les boire. Si le vin que l'on tire n'est pas tréi'ffD 
Qt pouFvu de tKtiïqiîetyet surtout si l'on veut le garder lon^ 
tempe avantide leboiro,im'^i'nmpHr.l«lMBt^l«'aus))i^ 
tAt^près y aroir.pa8B6.L'espritHle>-riD^-bi petite quantité d& 
Qcttfl fiqueur, qui en tapisse te parol^ ne peut qo^ugmenter le 
j^irUueiGit.dU'Vin et le rendre suicqiUUle fune plus loQgae 
coBBervitlw, sans altérer son goût. ■ . . . 

Si -les bouteilles ^des sont garnies de gimdroQ, il est btin 
de les en débarrasser, surtout si l'on a intevtiw de les gcni- 
(}ronner de nouveau. On fiUt cette opéraUim avec-tme lama 
(tfi couteau, mais bien plus ^romptenunt areo lo dégwtdrcHi-' 
noir Qjtl. % tlg. 13). 

g 2. Du ohotT des bouchons. 

. Le choix des bouchons n'est pas moins Important que celui 
des .bouteilles : ils doivent être souples, unis et le moins po- 
reux que possible. De ces conditions dépendent la bcilité de 
les enfoncer et leur Imperméabilité, qui est le seul garant de' 
\A conservation du vin. Un li^dar«$see quëlqu&feiB le ee? 
de la bouteille et la bonelie toqjonrs mal; lorsqu'il est po- 
reux, U laisse échapper le liqiùde. G*est par ces motifs qu'en 
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GbtSbpagûë^ oit l'an-âiit ane coagommafioQ ti^s-conridérable 
à» bOQdlioi», OQ n'bmploie que ceux de premiire qutUUé, 
ffiA- ooAteot six -tbis plus qae les bouchons comaiiin8.'U fout' 
Ettrtotit.se garder d'a(^eter'de vieux boocbons ntaillés, dont 
on a eolevé l'épiderme pour les fïiire paraître neu& : ils sont 
le robot des maisons qni en consommsnt beaucoup, et ont 
sAorrat moisi dans- los caTes, ou été ramassés dans les or-, 
dtares. Il est aisé' de les reconnaître k la teinte noire foncée 
(te lenrs pores, qui 6out remplis «Je malpropreté. 

it y a do récoDomie à aciieter de bons botichotis^ car la 
perte d'une bouteille de vin est plus importaute que le prix 
de cent bouchons. Si l'on en emploie de très-bons pour bou- 
cIm^f le vin d'ordinaire qu'on boit promptement, ils peuvent 
serrir plusieurs fois; tandis que les mauvais se cassent en les 
retirant. Lorsqu'on veut employer plusieurs fois les mêmes 
bouchons, U Ctut avoir soin : 1" d'éviter de tes percer de ' 
part fia part aveo le tire-tH>ucbOQ, autrement ils laisseraient 
échapper le vin; 2." de les conserver dans ua endroit sec; 
3° de ne les employer do nouveau que pour des vins qu'on 
ne''Teiit'pa8 garder très-tongteaips m bouteilles. 

g 9t Mlukiire da placer bi eoiAieHe et oonduîlra 

U taak peroar le finidde la pi6oe & d«in doigts, on S iu 
é-^SBttmMire» 'au-dessus du }able-{i);& l'aide- du vilbrequin- 
(pl.. î, fig: 4)^ et avoir soin de cessor. «iSBitAt que Iti 'Vio pa- 
rait. Lacannrïle [pl. t, fig-. 3) s^nfo'nee à la main, et-noD 
ODi f oappaot, ce qui pourrait remuer la lie; en la posant, 'il' 
iaut onUfouvrir le rDbinet,aQn que laportion d'air quiirempiit ' 
le. vide de là cannelle soit obassée a» debora- par le-via qiH'- 
s*; introduit. Aussitôt que le^yin ooale> on ferrae le* n^lneb; 
SMM-aeUa'préoaQUon, U' ivèrae pièce- donnendt altentaUve- 

le iMd. M la putia da on doata qui i^ltit tuitlwnmmt. 

Sommditr, 19 
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ment des bouteilles de vïd troubles et d'autres claires. Qael- 
que âoiD que l'on prenne pour poser la cannelle, la portlcn la 
plus légère dn dépM peut être agitée : c'est pourquoi nous 
conseillons de la placer quelques lieures avant de remplir les 
bouteilles. 

Pour tirer commodément une pièce de yin, on se munit 
d'tiQ petit baquet [lig. 5) dont le bord n'a pas plus de 12 
centimètreE de haut, et qu'on place sous le tonneau ansBÏtât 
qu'on a percé la pièce, en ayant soin d'enlever sur le jable 
les petits cppeaox produils par TacUim du perçolr» afin qaa 
b qui iombe n'ea soit pas sali. Ce baqtiet doit ôtre aases 
large pour qu'on puisse placer la bouteille sous la. caimeUe, 
et la reUrer sans le dâranger. Oa pratique deux ou trois trous 
de fbrel ou de Trille &Q6té de la bonde poar donner entrée & 
Tair : on oiÏTre ensuite la cannelle, et on laisse tomber dans 
le ba^et quelques gouttes de vin qui epJralneQt les esquilles 
de bois qu'on a pu introduire dans le tomiEiau. 

Tout étant ainsi disposé, on place la bouteille à remplir 
sous la eannellej de manière que le bec de celle-ci entre un 
peu dan? le col de la bouteille, qui doit être inclioée pour 
que la liqueur coule contre la paroi; si on la posait droite, 
le vin serait battu et il se formerait de la mouœe <ïUi empê- 
cherait la bouteille de se bien remplir. 

'En commençant à tirer, il faut laisser .couler, dans le ba- 
quet le Tin qui remplit la cannelle, ensuite 11 ne faut pas 
)Oamer la caimelie tout-à-Cait, afin d'avoir le temps de bou- 
cher une bouteille pendant que l'iuitre se reaipUt; enfin, il 
'^t ouvrir doucement et sans saeeade le robinet, pour ne 
pas déranger la lie. 11 est des onvrlers bien exercés qui ne 
ferment pas !a cannelle et ehai^Dt las boutdltes adroite- 
ment, sans répandre de vin. Cette méttiode est très^one, 
mais elle demande beaucoup dliat^de. 

Les bouteilles doivent 6tre remplies jusqu'à 5 centimètres 
de leur orifice, afin qu'étant bouchées il reste 20 & 22 milU- 
mhtres de vide enbre le vis et le bouchon. 
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Pour bieo bouclier une bouteille, il faut que le bout le 
plus mince du boucbon cntie k peine dans l'orilîce eu le 
posant. Pour en faciliter l'entrée, on le trempe dans un peu 
de \iQ. Oa le &appe ensuite avec la batte (fig. 6) jusqu'à ce 
qu'il ne fasse qu'une saillie d'environ 5 millimètres au-dessus 
du col. Quelques personnes sont dans l'usage de plonger les 
boochoas dans de l'e^u-de-Tie; d'cUitres les mettent tremper 
dans du vin pendant vingt-quatre heures avant de les em- 
ployer. Cette dernière métbode nous parait avoir quelques 
inconvénients : le vin dont on se sert peut toorDer& ^idgre, 
et les bouchçns contracter ce mauvais gofttj et comme ils 
renflent. Us semblent mieux boucher en les posant; in^ atis- 
sUAt qu'ils iant enfoncés, la partie exlRjf|pure, n'étant plos 
en contact 4Tec le liquide, 8è.elie et se resserre, tandis qu'un 
bouchon sec se gonfle dans le col de la bouteille et boucï-o 
d'autant mieux. D'ailleurs, on senut obligé de lasser eéclitr 
la partie extérieure des bouchons lorsqu'on voudrait les gou- 
dronner, car le goudron ne prendrait pas sur la partie mouil- 
lée. Il s'en suivrfUt en outre, qu'étant obligé de mettre 
tremper plus de bouchons qu'on n'a de bouteilles à boucher, 
tous ceux qui ne serviraient pas se durciraient en séchant et 
perdraient de leur élasticité. 

Nous avons dit que le bouchon devait former saillie d'en- 
viron cinq millimètres en dehors du col de la bouteille ; c'est 
l'usage à Paris ; il en est de même en -général à Bordeaux. A 
Beaune, beaucoup de personnes coupent le bouchon au ni- 
veau du 'cul et le couvrent d'un cachet. Nous préférons lui 
conserver une saillie, laquelle n'étant pas comprimée laté- 
ralement et se trouvant fortement pressée par les coups de 
la batte, forme bourrelet sur l'orillce, et bouche mieux- En 
Champagne on n'enfonce que le tiers du bouchon, ie surplus 
est écrasé et forme sur l'orifice du col un large bourrelet 
qui est maintenu pu* la fleoUe et le fil de fer tpii se croisent 
en dessus. Cas bouchons, très-fàclles &.reUrer, bouohent' par- 
faitement. 
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TROISIËn MSTIE. 



Lorsque la Tin iie coule plus qaa triB-4oiH!eBieot,-U4tuit 
ineliner la pièce en avant, ce qui se fiUt, Mit en ki ^lalevant 
atec un cric (Bg,7J, soit eo posaot sous la parUeposUitowe 
et de cbaqae cAté, des pierreii qu'on rapproche du centre, 
& mesure qu'on veut augmenter l'inclinaison, soit enfin Â 
l'tUde d'an Mton garni k cbdquc bout d'une petite fourdte 
à deux branciies' (Qg, 8, pl. 1), dont l'une se pose entre deuK 
cercles du devant de la pièce, et l'autre contre le mur. CettjB 
{^ération doit être fiûle avec beaucoup de précaution, pour 
ne pas troubler le vin qui reste. II ne faut pas que la can- 
nelle soit fermée quand on incline la pïèciï; autrement le 
vin qui s'y introduit déplace une bulle d'air qui, en remon- 
tant k lasurEace, <^ite la liqueur et dérange le dépôt. Pour 
remédier à cet Iticouvénient et ne pas répandre de vin, on 
doit placer la bouteille de manière que la cannelle n'entre 
dans le col qu'autant qu'il faut pour l'empêclier de tomber. 
On incline alors la pièce trës-doucemeot ; et on cesse lors- 
qu'on sent que la cannelle porte contre la bouteille : si l'on 
'est deux, l'un tient la bouteille, tandis que l'autre incline 
Is pièce; ce qui est beaucoup plus commode. 

'Quelques personnes cessent de tirer lorsqu'il né reste plus 
qu'une douzaine de bouteilles : elles inclinent ensuite la 
piècu, et laissent reposer pendant deux ou trois jours. Cette 
iméthode nous paraît vicieuse ; douze bouteilles de vin ne 
.peuvent paS' séjourner trois jours dans un grand vase sans 
/s'altérer. plus ou moins sensiblement selon la saison et la 
itempéFstaie de la cave. Ce qui prouve cette assertion, c'est 
. -quec si, au Iraat' de quelque tompt, on .introdntt dans le too- 
-aBeauiiDe'niioh»Kiarr6e Uen aHumée^ elle s'éteint aussitôt : 
■ l'tdr qu'il coûttonfc'est-par MBSé^eniTiBiéj d'o& il soit qne 
■le tId est iltâr6-aii molns-à sasur&cei On pare à cet incon- 
ivânlent ea-ttrUttfraoe mètdM-toDfifée dans la pièoe, lore- 
<41tiroa«es8e de >Urer; mois il «n résolte nn autre, ta fumée 
'oln «onîte dépose sur- la surface du' liquide nne espèce de 
• orôme blanchâtre : «t anttttftt qne la vin est baissé au ni- 
veau de Ja cannelle, cette crème le suit et lui communique 
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un goût de soufre trëB-proaoDcë. Noua pensons donc qu'il 
faut incliaer la pièce, le plus doucement possible, h plusieurs 
reprises, et tirer jusqu'à la fin. Si ou a quelques houteilIeB 
troubles, on les laisse reposer debout pendant m jour on 
deux ; on les couche ensuit, et on les transvase, quand la 
lie s'est précipitée, arec la cannelle aérlfère'(pl. 2, Qg. 5). 

: Itous avons d^à indiqué la manière de ranf^r les bouteilles 

. pleines. 

§ 4h Hanîire de gaubtnmer le» homSunu, 

Si Ton veut garder loDgtem])s des Tins en ïiouteilles, il 
eonTient de gondronner les bouchons, pour les garantir de 
l'humidité et des Insectea, Les cloportes surtout les rongent 
dans de certaines caves, au point de pénétrer jusqu'au yin. 

On prépare un excellent goudron, pour trois cents bou- 
teilles, avec un kilogramme de poix résine, un demi-kilo- 
gramme de poix de Bourgogne, deux cent cinquante gram- 
mes de cire jaune et cent vingt-cinq grammes de mastic 
rouge, qu'on fait fondre dans un vase de terre, ou de préfé- 
rence dsns une marmite de fonte. On a soin de retirer le 
goudron du feu lorsqu'il monte, et de le remuer avec une 
spatule; ensuite eu le remet sur le feu jusqu'à ce que le 
tout soit bien fondu. A défaut de cire on emploie uu peu de 
suif ; 90 grammes sufBsent pour la quantité ci-dessus indi- 
quée. Si l'on en mettait trop, le goudron ne durcirait putnt 
assez et fondrait dans les mains quand on prendrait les bou- 
teilles. Lorsqu'on n'ajoute au mélange ni cire, ni suif, le 
goudron est trop sec et se détache. 

Un kilogramme de galipot, 500 grammes de ré^ne et 125 
grammes de cire jaune, fondus comme ci-dessus, forment 
un goudron qui coiffe très-bien les bouteilles. On l'emploie 
tel qu'il est, ou on le colore à volontéj ainsi que le précé- 
dent savoir i en beau rouge, avec 45 grammes de vermllloa 
fiu, que l'on j mêle, lorsqu'il est fondu, en le remuant avec 
ime spatule j en rouge foncé avec de l'ocre rouge; en noir. 



_ TllOlglÉBE PAIÙIE. 

■ijive& du' noir d'ivoire; en jaune, avec de l'orpln ; en vert, 
- .avftd de l'oniia et du bleu de- Prusse, en bleu avec du lileu 
de Presse* Le mélange des dififércnles couleurs produit d'au- 
> tr«8 DuanceB plus ou moins foncées, suivant la quantité que 
l'on intioduitde.(*aounB d'elles. 

■On aitauBsi anJbrt bon goudron avec deux kilogrammes 
■de poil de BoiH^ne, tin kilogramme de poix résine et un 
peu de BuH*. On le. colore à volonté commii le précédent. 
Quelques porsonneBymettenl des aventurines ou do la pou- 
dre tuâhnte'i&UDe -toHB<]r|ie c«Ueiqu;(iGi<mei<-sur l'écriture. 
i,,orsqu'on ne veut pas prendre la peine de préparer le gou- 
< dFon, oir l'achète 'tout f^t en jpains d'an-deml kilogramme 
"et'de tai COQleDrque Von veut. Chaque ptOnfonmit dé quoi 
■goiidroimer «eût bouteilles ; ilfeat avoir bbId d'y jouter »n 
■ peu de stiif quaùd ou le &it fondre. 

Quaad on est dans le as de feiire chaufifer à-phaleurs re- 
prises le même goudron, on met un ou deux Terre» d'flaniu 
fond de la marmite, pour empèehor que l'action da --fongie 
le fasse noircir. 

Pour bien goudronner,' on trempa -la- partie- BojllaBteida 
bouchon et environ 13 millimètreB dû col-de,.la-i)Oi*tea!6 
dans cette préparation, et l'on remet la boutralle debout. 
Lorsque le goudron se refroidit, il devient épais; 911 le-ipé- 
■chantfe pour éviter qa'il s'en atlaclie trop. Le goudron 'doit 
^tre transparent, et ne pas former sur le bouchon une éptis- 
■;(eur de plus d'un demi-millimètre. 

; On conçoit aisément que quand on veut goudronner des 
bouteilles dont le col est déjà garni de goudron, il convient 
■d'ôter celui-ci pour qu'il ne tisse pas épaisseur sous la nou- 
-velle couche .que l'on va appliquer. M. J.^ Mlien -i iavejité 
M,ponftcetteopéraUon l&:dégoudi»nnoiii.{fisj 13j pl. a)> ageo 
' leqwl onulégowlroimG-fiulileneDt'IroiB eeotp boateiUe&ipar 
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ARTICLE V. 

TKAASYASEMEM DES VIKS EK BOUTEILLES. 

• § I. <f>eioriptïon de la oannella aérifère. 

La cannelle aériKre D (Gg. 5 de la plaDche ?,) est compo- 
sée de deui pièces,' dont Cuoe est une cauDelIc ino desliuée 
à L'éDOulemeut du liquide, et l'autre un tube recourbé l h, 
,emà d'un robineL m, par lequel l'air qui doit remplaeerla 
JiqaeuF'S'iQtrodtUt dans la bouteille. Ces dem pièces, gou- 
.déea ensemblsietréiioies par une grille eu fer-blanco, tca- 
' lateaal m Iwuclion conique g {l), propre h. boucher L'orUtce 
des bouteilles de tous calibres. U est évident que, si on place 
cette cannelle dans le col d'une .bouteille a (fig. 2), taudis 
que le vio coule par la cannelle, l'air s'introduit UbEemoit 
par le tiibc aérifèrc, et remplit le vide qui se îait dauS'la 
: bouteille sous le point <^ : alors le dépôt ne sera pas (lérang:é 
et ne peut pas so inèler avec ia liqueur. 

Les cannelles aérifères ordinaires servent pour toutes les 
: houleilies françaises, soit de la forme de Sèvres, soit de 
, celle de Bordeaux oade C!iampagoe,ou mtJnie pour les bou- 
teilles anglaises; mais il a fallu faire des cannelles d'une di- 
mension particulière peur les bouteilles hollandaises, dont 
le col est très-allongé et fort étroit, et pour les damcs-jean- 
oes. Les Cuonelles aérifères, pour les bouteilles de toutes 
formes, coûtent 9fi-. en cuivre; 10 fr. 50 o. en cuivre étamé; 
et 75 fr. en argenL Celles pour len dames-jeannes coAtût 
10 et 12 fr., suivant leurs dimensions. 

(i| O boacboD «itprrfaiéds dmiIâtb à ^ p» «'iapr^tper da lifpddai, U d|«N^M 
nfotth vtcoimaft\ teMtf d'au ioUa^ai en panntU 1* nlldlli. 
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§8. BfanSéredeseHrnrdelasanneBeaèrifirepoiir 
transvaser lu vins en bouteilles. 

■ L'opération la plus difficile est de déboucher la bouteille 
sans lui donner de secousses. Pour y parvenir facilement, 
fixez sur une table ou une planche solide (pl. % fig. 1), un 
petit tasseau h long de 10 à 12 centimètres, et épais de 5 à 
6 (1) ; placez debout, sur la môme table, la bouteille que 
TOUS Toutes remplir et la cannelle aérifëre {flg. 5)^ en ayant 
soin de bien fermer le robinet m du tube aéiifèn, et de 
' Itisser ouvert oelnt w de la cannelle. Si on négligeait de fer- 
- mer le premier, il g^n^daltiUt dans le tube une portion 
'de Tin, qui générait l'entrée de l'air : il est inutile de lènner 
le secbnd, attendu que le liquide ne coule que lorsque, ayant 
ouvert le premier, l'air entre par le tube dans la bouteille. 
On ne doit fenner le robinet n de la cannelle qae.quaod te 
Tase qu'oD remplit, élant d'une moindre contenance que celui 
qu'on ?ide, il convient de suspendre l'écoulement pourTereer 
le surplus dans un autre rase. Tout étant ainsi disposé : 

1» Prenei sur le tas la bouteille que vous voulei transvaser, 
sans la retouroer ni la relever ; posez-la sur le bord de la 
table, en appuyant le fond contre le tasseau b (pl. 2, fig. 1) ; 
tenez de la main gauche le col de la bouteille en a, relevée 
assez cette bouteille pour que la bulle d'air vienne au bou- 
chon, comme vous voyez celle A, la mnin étant appuyée 
contre votre corps. Posez le tire-bouchon c de la main droite, 
et débouchez sans secousse, ce qui se &it en ^puyant le 
pouce sur la bague « de la bouteille, et en tirant le tiie- 
' bouchon avec les quatre mises doigts (2). 

(i) A Ubati» pliaiè* nrhijMDe 11 «oorlaBD* ir Sur ta tMwu do>t mm 
«•■OMdetuler.oDptaiMDploierhi^ifaiictewfpl. >, Ig. l4), qderon ptaco nr vib 
(iMidi» oa nr on ioiwMneMidé,dt naalWa ^ Im eraebM *c l'«ip4A«atd6 
adahrtMq*^ iBaMjm do \»mmig prfNPleaD poiMd*«pp«l mUmu, 

(i) Ob pwisnri MHrrlr da Itr»^ AMntesIqw^ dliat l'a^fabaffL l, tg. t7) 
k riUadsqaal la bowbda la plu —ni t'nllfa «ui dK>t. CM taMiraMt et ui*. 
«nteda, mnsBt gon Iw tIm da Bottoas, dgu b loof bowfew ptola pin 
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2* laslnuex b'OuMelIeBériftre {Sg. 5)^ ai^uyez asseï pour 
<pie le tmaoboB coBiqne g -fèmie bien l'orifice de la bouteille, 
at qae l'exUiéinlté -h ân ttdM aériftre teuehe la partie sn- 
•périfiUBeidQ ventre au 'point il. 

30 Prenez,ide la ffiaiaigauGlte par le fead la bouteille A 
gunift de la caDcelle-; élerex-la à.la buiteur de celle B (flg. 2) ; 
ilue T09S TOUlez i-empUr; mettez )e bee j de la cannelle daas 
l'orifice p de cette faonteilte^'et wm%z le robinet m du tube 
.aérifèro; le Tin -coulera mdS' commotion par la cannelle, et 
l'air entrera par le tube pour le reioplacer. 

4fi Inclinez la bouteille A, h. mesure qu'elle se ^ide, eu 
ayant soin de suivre le mouvement du dépAt qui est en r, 
ae. qui se Tail en teuant une lumière sous la bouteille et re- 
gardant en dessus, de d en r. Il est évident que le dépAt 
faisant nuage entre l'œii et la lumière, il ne s'en détachera 
pas une parcelle sans qu'on s'en aperçoive. Faites écouler 
tuutle liquide clair; et, lorsque le dépôt sera prêt à te suivre, 
relevez labouteillCi^ etbouchezcelle^quevous avez remplie. 

En opérant de celte manière, on peut transvaser, rebou- 
cher et ranger dii-diuit à vingt bouteilles par heure. Hais, 
:p4mr 'de gi^andes opérations, il est bon de fo pourvoir d'iio 
}|K»rte4>outeilteC, r<Gpr4aenté dans deux -positions différentes 
.(fig. 3 el-^i et^'on petit entonnoir £ €). Ila4ieDDent 
lieu d'un second ouvrier, compte on -va le voir. 

§ 3. Manière d*opérer aveo la oanndle aérifére et le 
porte4><niteUle. 

Le forie-houie^ (pl. 2, %. i ot4) est-UQ«upport liori- 
izootal- OHDpOEé de trois piancbettes mobiles surcbarDlèrei. 

rUfUacei. oiaii jxwr let tamiclll» bi»>cl''«i(*«i,da.pMJu IwiuiMMu, !«• onrltr*«a 
.iBi«n<iDtqii».dQ[DretO(pl.3, %. 10},q>i cu beuDOap plot «ipj^iUf M M<f« 
■oIh h boacboa. L«itM>bO(Klica nfaiDlfoeaDutor |ioUa>4ia IS tt, 

tem\M'^imi»OmùfÊgtn,aa i^lola ■■ cniobatP (pt. 1, Sj, II), ■■ aoifn 
dwpaloDotMtbelImMotla fll-da-ferat ta &»)1«> La boacb», qal bb itantlmb 
iHMMuf, ^«oUia daistaa araeca oacbM. 
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Celle inférieure porte une bride de fer garnie d'une tïs à 
patte r, servant à fixer l'iDstrument Rur une table ou sar une 
planche N. La planclietU: supérieure est surmontée d'une 
presse que Tait agir une vis de pression q (1} : cet instrument 
dispense de tenir la bouteille A qu'on vide; celle B qu'on 
remplit se place sur ane chaise on sur un tabouret H, (fig. 4), 
qui doit être plus bas de 315 millimètres que la table on 
planche à laquelle on flxe le porte-bonteille. 

Le peut entonnoir E (fig. 6) est en formé de botte cylindri- 
que, dont la partie supérienra f reçoit le bec < delà cannelle, 
et s'y acerocheà l'adide d'un anneau en fli-de-fof u et de la 
petite corne s soudée sur le de la cannelle. L'extrémité 
V de la dotdlie est recourbée^ afin de verger le via contre la 
paroi de k bouteille. Le porte-bouteille en bois de hêtre avec 
le pptit entonnoir coûtent 7 fr. 50 c. ; le porte-bouteille en 
bois d'acajou, 24 fr. 

Après avoir fiité le porte-houteille sur une table ou sur une 
planche bien assurée j et accroché le petit entonnoir à la 
cannelle : 

1" Placez la bouteille que vous voulez vider sur le porte- 
bouteille, et assurez-la avec la vis de pression q : rélevez la 
bouteille de la main gauche , totqoum appuyée conb-s le 
corps j posez le tire-bouchon c comme vous le voyei {flg. 3), 
et débouchez sans secousse. 

20 iDtroduisez la cannelle aérlfère toute garnie du petit 
entonnoir. 

3" Rebaissez la bouteille A et faites entrer le bout du 
petit entonnoir dans le goulot de la bouteille B, comme on 
le voit (flg. 4). Ouvrez le robinet m du tube aérifère, et in- 
clinez un peu la bouteille en mettant un bouchon x entre 
les deux planchettes. Ce bouchon se place plus près ou plus 
loin du centre de mouvement, suivant la forme de la bou- 
teille (2) et suivant que le dépét est plus ou moins léger et 
volumineux. 

(■) u pr««w M I> pIcuAsUe uinl finitei ia petit. 

[>] KM* dlnw inhiDt It tniaw d» I* bmtdite, e'MtMita inbut gw h JoBcdan 
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40 Pendant qne le vin coule, rebouchez et rangez la bou- 
teille que TOUS avez remplie auparavant; ensuite^ incliuez 
de DODveau celle qui se vide, soit h la maiiij soit en avançant 
le bouchouj et suivez le mouvement du dôpÀt, coiumo noue 
l'avons dit ci-dessus : une entaille faite dans la planchette 
en y met à jour la partie inférieure de la bouteille où il se 
trouve. L'opération achevée, retirez les bouteilles et mettez- 
en d'autres en place. Eu suivant cette méthode, un ouvrier 
peut transvaser, boucher et ranger vingt-cinq à trente bou- 
teilles par heure. 

II y a des vins dont le dépôt s'attache en partie à la paroi 
de la bouteille et l'obscurcit entièrement^ de manière qu'on 
ne peut pas suivre de l'œil les mouvements de la portion 
restée mobile. Alors, pour obtenir U liqueur parfaitement 
claire, il faut^ à la première bouteille, fermer le robinet n 
poai* suspendre l'écoulement, lorsque U bouteille est à peu 
prèsaux tro]A quarts vide. On Ate la bouteille, qu'on^rempUt 
sans déranser celle qu'on vide, et l'on conUaue de faire cou- 
ler ce qui reste, dans nu verre, en iDclinaDt trâs-doucement : 
aussitôt que la liqueur se trouble ; on arrâte. Observant alors 
le degré d'inclinaison qu'on a donné & la bouteille vidée, on 
mi sAr qu'eu iueUnant an peu moins la suivante, la totalité 
du dép&t restera dans la boutelllle. SI on en a beaucoup à 
bansvaser, on lait attention aux cinq ou six premières; et 
ensuite l'opération est aussi ibcile que lorsque les bouteilles 
ne sont pas obscurcies. U faut opérer de la môme manière 
quand on transvase des liquides contenus dans des vases non 
transparents. 

da eol >a renlre de ce f«te tormi on lagta plu on moliu ornait s pn cimiple, la 
boaieElle Dorminds si nlladefotdMiDsIilMn rjtTfclnenl)ir<Niip(amMl, alla dépàt 
en nnéié daDi bm etilla prolbiida ntt la col. Oa pant, far oHuiqnenl, indiDR dt- 
Taotggalsa booMille* dccMlefonaaqnacallai daCliui(tgM^ qal piéMatant «De pente 
doue qae le dépdt (raadilt BEiémaot. 
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§ 4. De> damu-jeaimei. 

Qiielqnes personnes mettent leiir vin dons de grosises b(m- 
teilles nommées damts-jeiames , qnl eontiemient de tiWe- 
k soixante tiouteiUea de Paris. Le via se copseire trè&-hiea 
et acquiert de la tioalité dans ces vases lorsqu'ils stant Usa, 
bouchâi; mais qoaad on vent les traosTaiet dans de pefUca 
bootellles, le âép6t se m^le promptement avec la liqjueut*. 
La cannetle aérifàre S (Og. 5] «vite ^t iDconTénisnt et renA 
l'opération pins fiicile; eetle que 1'^ ^mptoto ^our les boK- 
tetltes ordinaires pent également servir pour 1e% dbm^ft- 
jeannes. Hai;, comme l'extrémité H du fubc aérif&re ne 
peutpasatteindre la partie supérieure d>i ventre de ces vaseSj^ 
1^ traverse une portion du liquide et lui imprime une là» 
gtre commotion, qu^il vaut mieui: éviter. Pour cet etfot^ on 
prolonge ii tube aérifère en raison dn diamètre qiii est io- 
(ffqnd. 

Pour vider commodément une dame-jearme, il convient 
de la placer couchée sur uoe chaise ou sur une planche entre 
deux cales qui la tnaiotiennent dans cette position. On. la 
relève un peu pour ia déboucher, et on insinue la, cannelle 
aérifère comme nous l'avons dit ci-dessus pour les bouteilles 
ordinaires. On ïh rdlialsse ensuite : on ouvre le robinet du 
tube, et le vin coule parfaiteoient ckir : lorsqu'il cesse de 
couler, on Incline la dame-jeanne en uvantj on la fixe dans 
cette position , au moyen d'une cale placée sous la partie 
postérieure^ et l'on cootiimede l'inclincrjusqu'&ce q^ue tout 
le vin clair soit écoulé. Par ce moyen, le dépdt n'est pas dé- 
placé et reste seul dans le vase qu'on vide. 

On conçoit aisément que, pour ne paq être obligé de tenir 
la iioulelllo qu'on remplit, il eet utile de se procurer le petit. 
entonnoir Ë (fig. 6 de la pianebe) : alors' ratte bouteille sera 
placée sur lin tabouret, comme on voit celle B (fig. ^ : et 
pendant qu'elle se remplira, on pourra boucber cl ranger 
celle qu'an aura remplie auparavant. 
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§ A. Panien pour transporter les bouteillei oouohéM 
sans déranger le dépAt. 

Il arrive que des tide en bouteilles sont placés dans de pe- 
tits caTeanz bas ét étro'ts où l'on oe peut pas les transToser 
commodémeot. Les traosporter h la fnain est un ouvrage 
long et pénible. M. A. JuUien a ÙH faire des paniers plats 
à compartiments^ avec lesquels on peut traosporter sis bon- 
teilles cbucbées, sans dénuiger le dépAt. Il suffit de leaplft* 
-cer dans les cases de ce guire de paaiers comme elles le sont 
£va la plle< Les personces^ui sont dans l'usage de bire mon- 
ter le vin dans rappartement pour i^e le b-aasvaser qi^a 
Bipinent de le boire, trouveront ces paniers très-commodes ; 
ils ne sont pas de son invention , mais, étant peu conbos > . 
nous avons cru devoir les indiquer ici\ Ûs coûtent 4 tr. 

* ARTieLETI. 

HBIULISSAfiE DBB BOVmLLm SE CUKPAfllIB HOVSSXSX DOin 
ON À 2X1 BUT LE DIpAt PIR L'OFÊRlTIOIf ÀPmÉB DÉGOR- 
«SKUT. 

§ 1. Brosse mécanique pour ctetasher le dépM qnî se 
fixe & la paroi mtérieure dea booleillefl. 

En Obampagae on ne transvase pas les vins mousseux, 
mais on extrait le dép&t des bouteilles en leur faisant subir 
l'opération nommée dégorgement, comme nous l'avons in- 
diqué plus haut. Lorsque le dépét adhère à la paroi de ce 
vase, on ne peut te faire descendre Bur le bouchon qu'après 
l'avoir détaché. Plusieurs négociants ayant fait part h. M. A. 
Jullien des difficultés que présentait cette opération, il cons- 
truisit la brosse mécanique représëntée (pl. 3^ fig. 9], dont 
l'emploi est aas^ prompt que fkclle. £Ub se compose d'une 
tige en droite a, b, c, anr laquelle la brosse Cj d> se visse 
Sommier. 20 



en c. Le bouchon contqae f, fixé dans la rondelle en «uivre 
g-, se meut à fWttafcétfl Sût' I» tige 6, «• TÔM de qaBÏI* 
manière on en fattiA^. 

Après avoir débouclié la bouteille sur laquelle on yeat opé- 
«ï àttyllrtroduit la broêse et l'on appuie fortement le bou- 
lAAh <!oAi4oe f sur son oriHce, de manière à le boucher par- 
fUteQieiit.'OD tnaintiBnt le bouchon dans cette position, et 
l^m'IMtïttou■^oî^ la brossé &. l'aide du nidncbe a. Il Fautcom- 
lûfehtet pai* ùfettbyer le fond de la boutéillo avec Ta brosse, 
^tftpoitiM dpénètre dans 14 partie la plus étroite, tan- 
cte-ïïnB Ite soies e détachent le dépôt fixé à la partie laté- 
nUb; OirMiiiTinte la brOsse, touîours en la ftisant mouvoir 
jMpi'à cé (lOT toat le (Mpàl Wit détâfcM; on la retire en- 
silé-, ôïi'do boncbb prodiptètoent la boateîUe avéc llndex 
de'-W flWl* aa'****^ 9«» Ton rtllW poar poser le bouchoa- 
Cet instfuitt»» coAVÈ 15 îttxx*. 

Après avoir détaché le dépôt, on colle le vin avec de 1» 
colle de poisson préparée 4tt atoC dé la poudre n» 3, comme 
noua l'avons indiqué. On range Isa bontelUes couchée» 
MàMtteif ^-d'usfige, et, hirsqué lé vlfl ostaalHDë-, où tti^ 

§ 3. Canmellet aèrifèrëi doublei. 

iLes Inshtments que. nous allons décrire servent, les uns & 
rnnplir les booieilles de vin de Champagne mousseux, dont- 
oa d «xiiçBlii iB dépùt par Topéralioa nommée dégorgm&iU, 
1«B autres i tfansroaer les fluides féiides ou gazeux, saps le».. 
mettFO en -contact avec l'air atmosphérique ; ils varieat dé- 
forme et de dimeufiion. suivant les opérations au»iueiles il» 
sont destiné». 

1* Canwtlés'aèriféres dowfiles, pour remftXr les bouteiWis 
flêVfn Si'Ûhimpagne mousiewc ^mUona extraUU dégOt 
par Fopfi'eaton nommée déstirgement. 
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p^riectionaeiiient de l'itiitanDoir aérifère ûauble, représenté 
(pl. 2, rg.9)dont nous doonerons ci-après la description. L'é- 
«QOomie qu'elles procurent sur le déchet coosidérabls quel'pn 
>éprauTG en tàiçaDt le remplissage à l'air libre, et la grande 
Ll^cililë qu'elles donnent à l'ouvrier pour faire cette opération^ 
le? ont fail adppter par plusieurs des piincipauit négociants 
-de la Champagne. 

JSl|cs se compOEent d'un robinet a (!ig. 1) placé entre deux 
«JoulUes 6 et c, apposées Terfic^tlemeut par l^ur bases, et 
^rnies 4e deux boucbons coniques degllaés 1^ boiicber^ i'up 
la bouteille qu'on vide, l'autre celle qc'qd repiplit. Le fobi- 
-cet a est {lercé (Je deu^ 4}ritlcesj dont l'un corisBpOfid à 1^ 
partie jde dia^qqe doqllle dçstiQËe ,9u passage ^ yiUj et l'ag- 
•iie k deux tabès aérifères pljicéB ^^ns l'iptérieur 4^ 
douIUes, et par lesqujBls l'air conjûnu ({aps ^bout^ille qi)'<(p 
remplît monte dans celle q^ue l'ou yide. Il résulte i|e /^t^ 
cUsposiUon que tâ l'on introduit de la deuîlle b, d ^e t^lip 
«anoelte dans le' col d'une bouteille pleine, de m;juiièra qi^ 
le bouchon conique i )a bouche parraitcmenf, et ,qii'ap(^ 
avoir reaTersé celte bouteille et placé de la ip^me manièçe 
4a douille c, e dans le col de la bouteille x (fig. 3), qpe l'i^p 
■veut remplir, et qui est debout, lorsqu'on ouvre le robinet 
le vin descend dans la boutcitle x, et l'air qui occupe le vide 
-de celle-ci monte par le tube aérifère e, d, et va rcmpkcer 
le vin dans la bouteille y, d'où il résulte un échange de con- 
tenu entre ces deux vases, sans copimuntcation avec l'ajr 
extérieur. Par ce moyen, le gaz acide carbonique pcift 
pas se dilater^ et le vin conserve toute sa farce iQpusaeiiiS^. 
La cannelle coAte 15 francs. 

Ces cannelles se fixent sur la bouteille à vider, soit av^c 
une Ucellcj soit à l'aide .d'un doublai fil-de-fer et des çri}- 
chete^, f, placés ^u-desàus du bouchon «, mais il est dtfBeife 
de serrer assez ce fil-de-^r pour qu'il résiste & reff^ct du yip. 
graDd-moufiseux ; de muilëre que^ pour vieux a|BSu;rer 
«aonèile, fions avons '&lt construire des ap^reils Ja 
maintiennent très-solidement. 
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Le premier de câs appareils se compose d'un collier es 
ciiivre G qui s'adapte au cot de la bouteille à rider^ h l'aide 
de la vis h qui entre dans ia partie l, et le ferme à la largeur 
coQvenable. Introduisant alors la partie d de la cacnelle 
dans le col de la bouteille^ on fait eutrer les pointes t, t da 
collier dans tes trous des bandes k, k. Ces bandes sont snr~ 
montées de vis qui traversent la platine en cuivre m, n, et 
garnies des écrous 0^0, qui servent à les serrer pour fixer la 
cannelle et pour enfoncer le bouchon conique dans le col de- 
la bouteille. La cannelle garnie de cet appareil coàte 25 fr> 
Le secoBd appareil (Gg. 3) ge compose de deux courroies 
p, Pf passant dans les brides latérales d'un culot en cuir 
-daQS lequel on iriace la booteille & vider, et qui sont termi- 
néeSj d'un cAté par deux boucles carrâfls qui s'agrafient axa 
orodiets f, f, placés au-dessus du boachoB conique de la can- 
nelle, et l'autre bout par deux anneaux fixés dans la traTers» 
en cuivre r, r, qui se ment parallèlement sur deux tringles- 
de fer poli s, s, à l'aide d'une vis prlsennière t mise eu 
mouvement par la manivelle u. Cette traverse, par le mou- 
vement qui lui est donné, tire également tes deu\ courroies^, 
qui alors font entrer le bouchon dans le col de la bouteille- 
et l'y maintiennent. Ce dernier appareil coûte seul 25 
mais les ouvriers le trouvent plus commode à employer. 

Lorsqu'on remplit les vins grand-mousseux, il arrive que le- 
gaz acida carbonique comprimé dans la bouteille j/ que l'oa 
vide, et celui qui se dilate dans celle x qu'on remplit, exer- 
cent une pression assez forte pour ralentir l'écoulement. 
Pour éviter cet inconvénient, il Eaut, après avoir rempli deoz. 
ou trois bouteilles, retourner celle que l'on vide et entr*oa- 
vrir le robinet pour donner issue an gaz comprimé avant û» 
rempUr la suivante^ Lorsque la bouteille qui sert à remplir 
'est vidée, il fimt avoir soin d'ouvrir le robinet avant de dé- 
tacher la cannelle, autrement Bitât qu'elle serait détachée, le 
gaz conapri'mé la chaseerait avec assez de fome pour la jeter 
& une certaine distance. 



Digilized by Google 



REMPLISSAGE .I|B5 ^ÇTBaiiSS #E GHAHPAGKB. 233 

robîQets de ces caoBClles sont parfaitcroe^t ajustés ; 
^is ayant à résister con^tammeat aux efforts du gai acide 
«arbpQîque^ il faut les graisser de temps en temps a^ec un 
peu de suif, aDu d'empêcher le vin do traussuder. Lorstpie 
le rod^ est laligué, ou le ïétabUt en mettant .une goutte 
d'tiuile sur 4e robinet avec ua peu (te itterre .ponoe en poudre 
très-fîne et ep .toin^aift le rojbjnet àafis la CfUMiellQ, on 
so^i dBjle r«^rer et eafcDfier 'à. .^aque tour que l'on 
Ouai)d (l'e&t-bie^,pûli, et qu'il porte partoot, ou ^'es^iyp, 
,^si qqe }e dcdiiQp de la .cannelle, et .on le garnit avec i^d 
, peu 40 suif, ou ^rec de la potée d'^taïD délayée dans^un^^a 
. d'huile d'olive, ce qui ^aut encore mieux que le suif. 

2f Cannelés (lériféres doubles, pour transvaser sans j^p- 
poration les fluides éihérés, fétides ou gazeuai. 

L'étber et les tiuiles essentielles perdent de leur degré et 
de leur volume quand on les trnosvase à l'air libre ; il .est 
donc lrès-impcrt;Mitj pour les pi;rsopucs qui préparent ou qçit 
vendent cps substances, d'cnifiloyer des inslruments qui 
les mettent h l'abri du contact de l'air. Le? cannelles que 
. nous , allons décrire remplissqot parfaitement ce but, et l'o^ 
jpeut en varier la forme et les dimensions pour les approprier 
,Soit ^ la forme des vases, soit <l la nature des sutistanceSjà 
iTADS^aser. 

Lb^mtjic^e cannelle .<;c>nTi^ndrait,av[ssi pour .trajis^OGçr .^s 
Tipi. .mousseux et foules autres liçiueurE gazeuses; mtds e||e 
n'est .employée ^ cet usage en Çliampagne, attendu qnUl 
yaut mieux dégorger ces vins que de les transvaser, {yotyf^ 
. 9e,qi,ue. çou.s avons dit de ccti^ .(tp^raHoii') Hais, coipme el|e 
^;^t.pas fariie' à faire, les persoanes qyi ne la connaiss^pt 
p^s pourraient emplojerlacannelle (ljg.41,,en opérant comfjifO 
ave^ celle (pl. fig.^S et .4), mais en ayfint çoin de .rel,euir 
(a,^iï8oeUe surlabouieiUe i vider .avec^Ia maio 6a(i,chp,.tîi{p- 
dis gjie.de ,la â^o|^ <}ii^^eadndt ^ jioutetfle à .^ejap^lr 
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dans la position con^Dable pour qu'elle soft fermée par lé 
bouchon c. On a soin alors de placer une lumière eous te pOr- 
te-bouteille afin de pouvoir suivre le inouveipent du dépAt. 
NouB avons transvasé plusieurs boateilles de vin modàseuz 
de cette manière, elles n'ont pas perdu leur mousse. 

La cannelle (fig. 4) ne dtSère de celle (fig. 1) que par sa 
ibnne qui la rend propre k fransTaser dés liquides contenus 
' dans dds bouteUIes qne l'on tient couchées. Qimnd on Teat 
la fixer pour un certain temps sur un vase duquel on Teat 
retirer le contenu k diverses reprises, on l'atlûibe comme 
celle (Sg. 1], soit avec de la'flcelle ou du fil-de^ftr, soit avec 
les appareils (fig. 2 ou fig. 3). Hais, quand le fluide n'est pas 
gazeux, et qu'on veut vider de suite la bouteille, on peut se 
dispenser de l'attacher. Cette caoïtelle coûte 15 fr. 

§ 3. Dû siphon aérifère. 

Le siphon aérifëre (pl. 3, fig. 6) sert à transvaser les fluides 
éthérés on féUdes,sans répandre d'odeur dans l'atmosphère} 
suivant sa dîmeDSion, il peiit être employé sur des bou- 
teilles, bocaux et tonneaux de toute et-pèce. Il est composâ 
du siphon ordinaire, auquel on a adapté un tube aérifëre e> 
d, d, d, qui prend naissance à l'extrémité inférieure de la 
branche défSrente an «, traverse avec elle un bouehon coni- 
que f destiné à boBCber le vase récipient, et sait le corps 
du siphon jusqu'au haut de la branche plongeante fin d, ah 
il se termine, après avoir traversé coojointement'avee elle^ 
un second bouchon conique h servant à boucher le vase 
* qu'on vide. Va robinet i, placé au bas de la branche défë- 
Tente, suspend à volonté l'écoulement du liquide. On a sub- 

' lUtnà' au tube d'aspiration une pompe a, dont le piston se 
meut k l'aide d'une manivelle b, passant par l'a^e d'une rone 
dentée qui engrène la crémaillère c. Gomme il peut convenir 
que la branche plongeante g descend* plus on moins profon- 

. dément dans le vase qu'on, vide, et qui doit toajonrS' être 
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fermé par le bouchon h, on a fiiit cette brandie en denx pir- 
ties dont celle k monte à frottement sur la branfitae g* et la 
rend plus longue on plus courte suivant le besoiD. 

Pour fàîre usage de ce sipboD , on introdnlt la bniQc^e 
plongeante g, k, dans le vase qa'on veut -vlder^ Jusqu'à ce 
que le bouchon conique h en fèrme exactement l'oiiflce. Le 
vase récfident se met lous la hranefae déférente e; 11 est 
également bouché par le bouchon ooniyue f. Le robinet ' 
da siphon étant alors fermé, on &it l'aspiration & l'aide- 
de la ponqie a; puis ouvrant le ndiioet i, le liquide passe 
d*^ vase dans l'autre par le siphon, et t^r contenu dans 
eeliiL qu'on remplit monte par le- tube aéritire d. U est évi- 
dent que, par ce moyen, les deux vases font éidiange de leur 
-contenu, sans communication avee 1'^ extérieur, et par 
conséquent sans évaporation. Gomme aussi le vase récipient 
est rempli, l'écoulement cesse, ot Ton n'a pas & craindre 
l'expaosion du liquide. 

Le piston de la pompe peut être mu h l'aide d'une tige de 
fer gurmootée d'une poignée, ca qui est moiDS dispendieux 
que la crémaillère. On adapte cette même pompe à dessiphons 
simples. Ceux destinés pour l'acide sulfurique sont i?n plomb. 
On pourrait en faire en verre pour les autres acides. Le si- 
phon aérifëre de la dimension nécessaire pour opérer sur 
des bouteilles et sur des bocaux coûte 25 fr. Son prix aug- 
mente ensuite en proportion de sa grandeur. 

■t 

g 4. Appareil aérifëre métrique, pour répartir an- 
liquide par égalei portiom >ur diflFérent* vaiU, aan» 
le mettre en contact avec l'air extérieur. 

Les vies do Champ^ne mousseux sont naturellement doux;, 
mais lorsque la température de raDnée,n'a pas été favorable 
& la vigile, les parties sneiées n*étant pu assez ahondantes, 
elles sont promptement décomposées par le gaz acide carbo^ 
nique qui se fbrme natureiilemeot, et donne an vin un goût 
jwo et îriquant très-désagréable. Pour corriger ce défont, <sa~ 



; introduit une quantité plus ou jnolDs ioeto du sirop de 
.sucre candi dont nous avûoa parlé. - 

Pour faire ceita opération, on retire de diaque bouteille 
une certfdae q|iaiitil6 de vin, el l'on y introduit le sirop k 
i'ajdc d'uQ entonnoir et d'une mesure qui* en contieDlila 
quantité reconnue nécessuire ; mais, lorsque les viDS sont 
très-moudsoiix, le gaz acide carbonique qui se dilate chasse 
souvent en dehors une partie de la Uqaeur qu'on a -versée, 
et il est Irès-dillîcile d'opérer également sur toutes les bou- 
teilles. L'appareil représenté (pl. 3j fig. 10) donne le moyen 
de faire facilement cette opération, et, comme il boucbe 
également la bouteille qui contient le sirop et celle dans la- 
.gueUe oIl veut en introduire, le gnz ne peut pas se dilater* 
fihaqpe -bouteille en reçoit une égale portion, et l'on n'â- 
.prouw Mieun dôchet.. On peut employer cet instrument avAC 
3s même avantage pwjr opérer^ k telle dwe voulue, le môlange 
de fluides éthérés, fétides ou gazeux, sans évaporatlon. 

Cet appareil se cempoEV ■ du vase e, placé entre deux robl- 
,aets c et d auxi|uela il s'adapte au mo;en des rondsUes-à 
TiS' f et g. Oe vase qui sert de mesure^ varia de capacité sul- 
.vaiit la quantité de liqneur que l'on veut répartir sur cbap 
que bouttdlie. La douille a, qui se Sio sur la bouteille que 
l'on veut vider, diffère de celle b de la cannéllo aérifère dou- 
ble (Og. 1], en ce qu'elle est plus forte, qu'elle ne contient 
pas de tube aérifère, et que son robinets n'a qu'un seul or^ 
fice. La douille b est en tout semblable à celle c de la can- 
Jielle aérifère double (fig. 1) . Le robinet d est surmonté d'un 
4ube aérifère, qui s'insinue dans la mesure e, quand on la 
visse sur ce robinet , et par lequel l'air coEtenu dans la bou- 
teille qu'on remplit, monte dans la mesure pour y remplacer 
la Jiqueiir. 

Pour faire usage de cet Instrument, on fixe la douille a sur 
le -vase qui contient lo sirop que l'on vent répartir, ce qui sa 
fait, soit k l'aide d'une ficelle, on d'un fll-de-fer et des cro- 
ebots i,ï, soit avec les appareils représentés (flg. % et 3), et 
décrits «^dessus. Renversant easoUe la Iwut^a ganûe da . 
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cet appareil; il est éyideot que si I'od ouvre le robinet c, la 
jnesure e se remplira aus>sitôt, et que si, après avoir fermé 
ce robinet; on place la douille b sur la bouteille dans laquelle 
OD veut introduire la liqueur, et que l'on ouvre le robinet 
la mesure e se videra dans ce vase , sans que le liquide soit 
mis en contact avec l'cûr extérieur, et sans que la dilatation , 
du gaz puisse rejeter le sirop eu debors. 

Lorsque le vin n'est pas parfaitement limpide, on ajoute au 
sirop la quantité de colle nécessaire pour le claririer ; dans 
ce cas, il faut secouer la bouteille avant de remplir la mesure, 
afin que U colle soit également répartie. 

ÂuEsitét que la mesure s'est vidée dans la bouteille sur la- 
quelle on opère, on retire l'appareil sans fermer le robinet d, 
aQn que le gaz acide carbonique qui est monté par le tube 
aérifère, n'y reste pas comprimé. On ferme ensuite ce robinet, 
ou ouvre celui c, pour remplir la mesure, et après l'avoir 
fermé on opère sur une autre boutailLs. 

Cet appareil garni d'une senle^mesure coûte 30 francs, et 
chaque mesure sAparée depuis un dnqnanlième de litre jus> 
gn'à.viof^ centièmes coûte 5 te.; an-dessUsde cette dimeor 
tion, elles subissent nne légère augmentation. On pourrait 
aâ^ter aussi à cet appareil^ des mesures d'un centième et 
même d'un deml-cenUème de litre, mais les robinets servent 
trop petits pour y adi^terles mesures qui excéderaient dnq 
centièmes. 

§ 5. ^on^ aériféie pour ooUer le» viam moiuseax 
en bontmllet. 

Lorsque les vins de Champagne qui sontdevoDUG troubles 
dans des bouteilles, ne se clarifient pas, on les colle, soit avec 
la colle de poisson préparée, soit avec la poudre o" 3. Lors- 
qu'ils ont contracté une teinte jaune, on y met une quantité 
plus forte de cette poudre, comme nous l'avons indiqué. Pour 
fitire cette opération, on retire un peu de vin et l'on se sert 
d'an entonnoir pour inUoduire la colie que l'on verse avec 
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ime petite mesure contaosnt un demi-centiAme de litre; 
i^ntroductioD dè cette colle proToqoe la âHatatioD du gat 
4Cçide carbonique; et iorsque \ti liii est trÈs-moussetix, Don- 
jseuiement an éprouve bsauconp àa décbet, maU encore l'on ' 
,esl souvent oblig<^ de s'y prendre à plusieurs reprises tant 
gtOQT coller que pour remplir la bouteille. La pompe aérïfère 
(Bg. 11) est susceptible de rendre cette opération aussi 
proEB^te que fîicile, et d'éviter les déchets. 

Cet instrument se compose de deu\ petits corps de pompe 
a et b, dont les pistons, qui sont surmontés chacun de l'une 
des crémaillères d et e, sont mis on mouvement k l'aide de 
la manivelle c et d'une roue dentée qui engrène en même 
temps ces dens crémaillères, dont l'une descend lorsque 
r&utre monte. Les deux corps de pompe correspondent, ce- 
lui a au tube A, qui doit verser laxolle, et celui b au tntfe^, 
qui doit aspirer le trop plein , tandis le bouchon c<nt- 
nique f fermant l'oriOce de la boutelUe snr iaqaQlleon opère, 
^mpâcbe le Tifi de se répandre. 

Pour se serrir .de cet lostrument, ^irèB avoir ileBceQdu le 
fiiston d juaqii'iui foud de la pompe a, on trempe f extrémité 

tnbé A-dans -la collej et l'on tait remonter ce piston 
fiU flspire la tptuititâ- Jiéccssaire pour remplir la pompe a, 
(tandis •fiuo Jie piston .8 dosoend au fond de 'la pompe b, ia- 
itodtdsaDt-eaauite les '4utieB h, g, dans la bouteille qaeVob 
yeut coller jusqu'à ce que le bouchon conique / la boacbe 
pf^aitemeotj on 'redescend le piston d, de la pompe a, qui 
^(«efaficilletai &;'tat^jque l'air ou le vin qui forment le 
trop plelA montent par J'oiUoe g dans la pompe b, on enlàvu 
riostrumeot et l'on bouche la bouteille que l'on agite ensuite 
•avaDt de la ranger, pour mâler la colle dans le vin, la pre- 
mière bou teille étant collée, on ride le vin ou l'air aspiré par 
larpompo bj dans une bouteille vide; on aspire de la colle 
■dans la pompe a, et l'on colle la seconde bouteille. 

Jl résulte do ce que nous venons de dire, qu'en faisant 
■usage de la pompe aérifère (lig. 11) pour coller les Tins 
mousseux î io on ne sera pas ob%é de retirer da Vîn delà 
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bouteille avaat d'y introduire b colle; 2° qae chaque boti-< 
teille en recevra tonjours une-égale quantité,* 3" que le Yia'> 
le plus mouBseia ne produira :PB8 do décbet; 4» enGn^ qu'on 
ne sera pas obl^;é de remplir la boateille après 7 avoirintro- 
dtiit la colle^ ce qui est toujoim nos opération longue et 
dîfDcile. 

Pour augmenter la BoHdité et éviter qu'il s'introduise de» 
ordures dans les corps ^de pompe^ llnslmmeni est revêtii, 
di'wie ebape en fer^blacoi qui est soodâe par sa base sar le 
plateau f, t; de manière que- la m&nivsile c, resta «oie dfr 
couveite eu dehors de cette chape. 
- lApODpQ air^K^ bleo cooditionoée, coûte 36 

ARTICLE VIL 

TtLmkSK VtB TUS. 

g 1, Entomioîi* aèrificea pour «enqplïr les hpuloMee- 
et pour Bhjrer le* Uquevra «am» éwaporatlon. 

L'GutnnnoirF (pl. 2, Sg.7] est composé du corps d'uu en- 
toTiDoir ordinaire^ dont la duuille traverse un bouchon coni- 
que g. On conçoit ijue cet entonnoir étant pinré eur une bou- 
teille, et le bouchon tien appuyé, le liquide ne peut plus 
s'épancher par t'oriGce du vase récipieut; mais dans cette 
supposition, il est évident que l'air contenu daus ce vase 
pourrait présenter un obstacle k l'iulroduction du liquide; 
c'est jwurquqi nous avons placé, dans la douïUe, un tube 
aérifèrc qui prcoS uAissaoce sous le bouchon ep a, etreiQODte 
jusqu'au haut.derenionn'Qlr en 6. U est clair qia'atar^JUadift. 
que lu liquide descend dans la boutelUe» l'air remoute gt^. 
le tube. Lorsq^uû la bout^Uc est p|jBlu.e,. J'écoitfepiHtfc.cefise^ 
et le vin. qu'on a versé d4 trop veitit dans L'estoqnoic. f»r-- 
mant (dors le robinet c, placé au-djesfiQftdu bouction, on en*- 
lève i'eqtoQBoir pour le placer sprie vase ^'o& veut reqip|lr 
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ensuite. Ce robinet ferme également le tube aérifère da 
l'entonnoir, et l'on ne répand pas une goutte de liquide. 

Lorsqu'il s'agit de filtrer des liqueurs, ou met dans cet eD- 
toQooir une carcasse de fil-de-fer élamé G, qui empjftiùe le 
filtre-papier de se coller contre la paroi; ce qui accélère la 
-filfratton saoa nuire & la Umplditô de la liqueur. On couvre 
eosuite ce vase avec le couvercle H; alors la liqueur coula 
de l'entonnoir dans la bouteille ; et î^air qui remplit ceUe-ci 
monte dans l'entonnoir par le tube aérifère, d'où il résulte 
un édiange du contenu entre les deux vases; sans communi- 
cation avecl'^r extérieur; piir conséquent, sans évaporation 
des parties aromatiques. La liqueur, filtrée de cette manière, 
conserve tout le parfum qu'elle répand dans l'atmogpbère 
lorsqu'on filtre avec des entonnoirs ordinaires. Un autre 
avantage de cet enloonoir, c'est que n'ayant pas à craindre 
l'expansion du trop plein, on peut rempHr son filtre sans 
s'occuper si le récipient pourra contenir toute la liqueur; 
celui-ci rempli, la filtration cesse d'elle-même : lorsqu'on 
veut la fàire recommencer, on ferme le robinet et l'on place 
l'entonnoir sur un autre vase. Par conséquent, on peut 
remplir le filtre le soir, pour ne le changer que le Iend&- 
miun ; ce qui n'est pas praticable avec l'entonnoir ordinaire, 
à moins que le récipient ne soit aussi grand que l'entouDoir; 
et, dans ce cas, rëraporation des parties aromatiques est 
' doutant plus considérable, que la liqueur reste plus long- 
temps exposée an contact de l'air. 

La lie qni nste dcms les tonneaux^ après qu'on a tiré le 
.vin en bouteilles, est souvent perdue. On peut filtrer dkns 
cet entonnoir; et, sur cinq bouteilles, on en obtient quatre 
et demie de vin parfaitement clair, et peu inférieur à celui 
qu'on a tiré. Le papier qu'on emploie pour la filtration est 
quelquefois sujet à donner-un goût désagréable k ta liqueur; 
on évitc'cet inconvénient en le mouillant avec de l'ean-dé- 
Tie avant d'y verser le vin. 
Les entonnoirs &veo carcaises et couvercles, coûtent 12 Dr., 
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et contieDoeol uB litre et demi de liqaeur. Ceux d'one ca- 
pacité double coftteot IS fr. 

§ 3. Entomioïr aërîfére aveo tamis, ponr liniiiiiawi 
les.niuet lei liq u e Ur a d'iule bonteîlle daiu utte «otee, 
ou dans une oarafe. 

Le tamis qui se place à volonté sert à empéelier les et* 
quilles de goadron oû d'autres ordures de suivre la liqueur; 
il est moins grand que le précédent, et ne sert qu'à trangva- 
ser les liqueurs qui n'ont pas formé de dépAt. H coûte 10 fr, 

» ARTiaE vni. 

APPABEUs nnms. 

§ 1. Manière âfemplojet la eaiiiieUe inventée par A* . 
Jollien, pour ver»er to vin de Champagne mnniwmi 
f on bout de la table h Vautre. 

Cette cannelle, de très-pettte dbntnsioD, a pour^oUle on 
tube en fer poli de 30 centimètres de longueur, et terminé 
par une pointe d'acier au-dessus de laquelle sont pratiquéi 
des orifices pour le passage du vin. Ce tube est coartM, et 
lorsqu'on l'a inti-odoit dans la bouteille à travers le boaehon, 
sa partie inférieure descend jusqu'au fond contre ia paroi 
latérale de ce vase. 

Pour faire usage de cet instrument (fig. 17, pl. 3.) : 

lo Fennez le robinet de la cannelle; 

2,0 Percez le bouchon verticalement contre le fli-de-fer, 
avec le poinçon destiné à cet usage, et qu'il f^ut enfoncer 
toût-à-fait; 

3o Retirez le poinçon, insinuez le tube de la cannelle dans 
le bouchon, et enfonctis-le jusqu'au fond delà bouteille; 

4° Reposez la bouteille sur la table, tournez l'oriSce de la 
cannelle du c6té de la personne que vous voulez servir, et 
ouvrez le robinet. Le vin jcUUira aussitôt zt avec assex de 
Sommelief. - 21 
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s™, «rar «re reçu dun» «o «rr. à 2 métros 60 OQ 3 
Bètns 30- ae dlslaom, et même plus lein s'il est jroni 
-mMm Qimi Vm vsat tenir un» personne moins Sloi- 
jB««, iltot IncUner la boiltellto M aront pooKiii'eBe a«i 

sott pas arrosée. 

5» Lorsque le Tta ne jaillll a^ee f ■»« 'i».'»™''"- 
mez te roWoel* la casiene, « seeoilej la BduleJlt, ato te 

■ 5«and elle devitat flébesKriro, (in ayant *In J«fer«i*J«- 
cahnmiswantdosecoiiorlalioùlolllo. 

Pour taeiUlerlo percement du Ijontlim et UntroduoUon 
do la cannelle, on peut couper ia ficelle* 6ter le gondroja. 
On peut aussi tremper la pointe du poinçon dans d» l'huile 
d-oli»e, et en mettre on peu au tube de la «anneH» pmr 
m'il eenlè mien.. Cette Mie est lafaloinebt 
d>i«.tSS6e'd6 ces instnimel.1» dans la partie soptrijirt <to 
bondiOD, et U n'en entre pas dn tout dans la ItoMefflc» 

mrteî par «il. CoUid««». 

rbnqi/on Ècl dn »in en todteitle ou toute «rb lïàdêUr, 
« .r,^e sooVébt<,i.-énleseoucmnt,q«elques*»s c^^ 
solt'pan=e qu'elles sont feudass, sôlt pme a" «> «'^ °«^ 
. ^ Mses ïe résistance. Lorsqu'on met dos ™ ^"f»*' 
dTla Siérè.Sta Md», dU poiré, etc., en bonleilles, IMi én 

btoûeoUpàu àéDHihl, «faite au consora«fttélif,«« ^as« 
„r d'a.ane. de 1. force de. bouteUles quon ^m^!^* 
?e ineltr. de c«lé les ùiWiilseli. Tel éSt le *^ 
M Srdéïu a Cl.efil.é t résoudre. Sbï « -cbW*** 

^r^umpe «ante «ntée »r f^f^;^*^'^ 
d'un cuir embouti ét d'Wo Stopaife à , *? 



Digilized by Google 



ATPinEiLs diters. 2/0 
d'nn cair, est pre^ sur l'oriQce i» la boatellte. Ej^ 
même temps an^ griSie à levier articulée saisit la bo'uteil^ 
au-dessous de la bordure du col,, et la, serre d'autant i|lus 
^ûe la pn^^on de l'eau ^t plus copsld^rable. Cette disj»^ 
siiioD utile place la lioutE^lle dans des eircoDstances tsàwi- 
bles à un essai exact. En effet, le Terre se trouve ici livré & 
lui-même et isolé de toutes parts, de sorte que l'oBbrt d« 
l'ean à ]a rupture o'est panUjisft pû aueune eaase Ab«iigin 
au vaseiui-Riéme. 

g 3. DeBoriptïon d'un instrument propre an cndlaga 
des TÙ», connu soua le nom de fovet bordelais. 

Lorsqu'on verse la préparation de la colle dans 1^ ton- 
oeaux, cette liqueur, à cause de son poids spécifique plus 
grand que celui du vin, se rend eu grande partie au l'oud, 
d'où il résulte qu'elle n'est pas mêlée avec la masse du vii^ 
et qse, par conséquent, une quantité de celui-ci échappe à 
souracUon, Rour y obvier, on a construit un instrument au- 
l|uel OD a donné le Qom de fûtiet bordelais, parce que c'est 
dMU « pays que l^n eo foit un gwid usage et u& pout-étn 
fi»l^.iiK^^.C0t jNtruffWQt se covposfid'one tige de fer 4» 
âg. m, ajrsDt tfxtàfojk 5 ceDUimèb«|i de ofccoofiemee, «t tSt 
fiUttmdtcQs de longueur ; sa partie SDitéiisura ofEïe une poi- 
CnAe B; l'extrâmitâ inférieure est.couritdeCD G, «testfi^^ 
sâe.en unçplaqœ D, ayant 26 .oottlmètrai de longueur sw 
36 miUimàtres de lKrgeur,.et sixmimmbtresd'éiaissenr; nr ' 
cette iriaque, on a pratiquéflS ouvertures E£EE, ayant 1 . 
millimètres de circonfécence. 

Quand on veut s'en servir, et que la coUe'a été introduite 
dans le vin, on fait entrer le fouet dans la barrique par la 
bonde, et on le pousse et remonte vers le fond et vers la par- 
tie supérieure, comme si l'on opérait an foulage, en ayant 
soin de retourner de temps en temps l'instrument; par ce 
moyen, les colonnes de vin de cAté viennent se mêler par- 
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UtemcDt avec celles du milieu, et la colle se trouve égale- 
■wnt répartie sur tous les points. 

Les troas pratiqués sar la plaque^ lorsque cellâ-cl est en' 
foncée avec force dans la liqueur, forment satant de colonnet 
amndantes qui actf veut beaucoup le mélai^e. 

§ 4. Siphon de Lebrun, pour loiitirer le vin de 
Champagne, et le oonierver en vidange. 

Ce Bipbon se compose d'un tube creux en étain, ayant. 
eaviroD 16 centimètres de longueur (1) ; l'extrémité supé- 
Tteare A (Bg. 13, pl. 3) est recourbée, et se termine en tôte 
de serpent; l'extrémité inférieure B est pointue et entourée 
à cinq centimètres de hauteur, d'une hélice comme un tire- 
bonchon, dans les intervalles duquel sont pratiqués plusieurs 
Irons. 

A 16 ceatimètres de hauteur, est une plaque G, M'an- 
dessns de ce^^•ei an robinet D. Quand on veut soutirer ou 
boire du Tlit de Gbampagne, de la bière mousseuse, de l'ean 
de Seltz, etc., on perce le bouchon avec l'extrémité Inférieure 
B, comme si l'on voulait déboucher sa bouieille, et l'on j 
enfonce le siphon jusqu'à ce que la plaque G couvre la 
surtïice du liëge. Alors on ouvre le robinet ; la pression 
qu'exerce le gaz acide carbonique sur la liqueur, la force & 
monter par les trous Inférieurs dans le tube siphon, et & 
sortir par l'extrémité A. En fermant le robinet, la boateUIS 
se trouve naturellement bouchée. L'on peut, par ce moyen, 
conserver longtemps les liqueurs en vidange. 

(i) Cau da 16 unUmiim d« loagnent Mot tf^lqii m dent-boalvUki defh 
4e Cbinpagw; poBT Iw boalalllu aDlUrM, !■ loDgasnr ia \tabe dob âm da It 
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g ft. VideJMuleUle qban^eiiois de U. DelcuwB.' 

Cet instrament se compose d'un tnbe créai A {pl. 3, tg. 
14 et (erminé en pointe Bj et entouré dans toute sa loa- 
giieur d'un liOltce tronciiantj en forme de tïre-bpucbon * bh 
bout de ce tube soot plusieurs ouvertures G, G, G, G, poor 
livrer passage au vip. D, Tirolle cylindrique, pldcée au point 
qui doit reposer sur le bnuchoii ; K, point d'appui sur leqod 
est filée la bascule F, destinée à déplacer )e pislou G, en 
pressant sur sou exlréuiité F, au uioyen de l'index, comme 
on le voit (Ig. 2; H, extrémité. supérieure du tube A, tcp- 
minée en tâte de dauphin. 

Lors'pi'oD veut vider une bouteille, ou ucftoie le dessui 
du bouchon, et l'on y introduit \e vide-bottteilte champeiu^f 
en le tournant jusqu'à ce qu'il soit eufoucë jusqu'au poïid 
comme on le voit fig. 15; ou renverse ensuite la bouteille 
aQa que la Uqifeiir touche le bouchon, car sans cela, le gas 
s'éAbapperait, et le yin ne pardfaSt plus avec force; alori 
«n pnniiB avec Vindox la bascule F qui ouvre le piston «t 
qu'on lAcbe avant de relever la bouteille. 
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EXPLICATION DES FIGURES 

Repréftémtéei snr le* trois planohes qui terminent 
oet ouvrage. 

rUKCHE PBBKIÈBB. . 

(Fig. 1.) Biton fendu serrant & agtter le vin lorsqu'on le 
colle, n d(^t avoir environ 34 mUlimètreB de diamètre et on 
mitre de longueur. Use de ees extrémités est fendue en 
quatre avec ane scie, et chaque brin est éridé comme on le 
Toil sur la figure. On choisit ordinairement un morceau de 
frêne, ou de tout autre'bois peu susceptible de se briser. 

{Fig. 2.) Fouet. Cet instrument est employé au mâme 
ns^e que le précédent : on le préfère généralement à Bot~ 
deaiiietdans pluGieurs vignobles du midi de la France. C'est 
une tige de fer ronde, ayant neof & onze millimètres de dia- 
mètre sur sotxante-dnq centimètres de longueur; sa partie 
mpérienre est terminée par un anoetu d serrant de poignée, 
et fifitle inférieure est carrée et percée de six oriEces qui se 
croisent, dans lesquels sent OESujetUs les loquets de soies de 
sanglier c, c, qui souples et présentant plus de surface que 
le Mion fendu^ divisent et mêlent plus promptement la coUe 
avec le vin. 

(Fig. 3.) Petite cantwUe servant à tirer les vins en bou- 
teilles. 

(Fig. 4.) Vairequin. Cet Instrument sert & pratiquer dau 
te fend des tonneaux l'orifice nécessaire pour l'iptrodaetkm 
de la cannelle : il est tont en fer à rexcepilon 'le la pomme 
d qnl est en bois ; sa mëche plate doit être proportionnée au 
dfankèb'e de la cannetle; alnsl^ celle A est employée pour 
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pofier la cannelle (fig. S\j et celle a pour la cannelle à sou- 
tirer ^g.'^. B fïuit percer la donve dans u partie la plus 
s^e, & 34 ou 45 millimètres dn jable, comme est placé l'o- 
lifice u,praUqué dans le food du tonneau (figi 26). (Koj/es 
ce qus nous avons dit sur cette opération.) 

(Fig. 5.) Baquet en cœur, ainsi nommé ^ cause de sa fw^ne 
pointue en b et arrondie en c. On lui donne ordinairement 
douze centimètres de hauteur sur trente-trois à trente-cinq 
de largeur^ et quarante-quatre à quarante-huit de & à c. II 
sert à recevoir le vin qui tombe lorsqu'on pose la cannelle, 
et pendant le tirage en bouteilles ou le soutirage ; on y verse 
BtiBEi ia lie qui reste dans le tonueau quand l'opération est 
termluée. 

(Plg. 6.) Batte, qui sert à enfo'ncer les bonchons lorsqu'on 
tire le lia en bouteilles. C'est un morceau de planche de 
vingt -k vingt-sept millimètres d'épaiueur sur lii^dem k 
^gt-sept centimètres de longueur, et ^Ilé Comme on le 
TOit. Il s^n iïdt de plus grandes de la môme forme, pour 
Ater le bondon du tonneau, en frappant de chaiiue cdté sur 
la donve de bonde ; mais on préfère pour cette opération la 
Jiatte (fig. 13), dont ïl sera parlé ci-après. 

(Fig. 7.) Cric. — Cet instrument, 9ssez connu pour n'avoir 
pas besoin d'étr« décrit, est ce qu'il 7 a de plus commode 
pour incliner les tonneaux en avant, lorsque le vin est baissé 
an niveau de la cannelle. Quand les pièces ne sont pas ados- 
sées àun mur, on pose par terre, derrière, à dix-neuf ou vingt- 
deux centimètres du tonneau, ses pointes 6, b; élevant en- 
suite, par le moyen de la manivelle c, la crémaillère dont 
l'extrémité d se place sous le jable supérieur, on élève sans 
secousse et sans effort la partie postérieure du vase à la hau- 
tear nécessaire pour que le vin clair arrive à la cannelle sans 
qne la Ue soit déplanée; et, lorsqu'on cesse de tourner lu 
muiiTfllte e, le olitluet e, fpi engrène la roue dentie ^te- 
naDt*à la mu^trelie, maintient la crémaillère dans la posi- 
ti«k où on l'a placée. On peut, par ce moyen, relever le to&- 
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)iC#uà.e)u^rs;râprf«^ et obteoir preiqijB tonte la liqueor 
(dsira saps déraqg«r la lie. Quand les topneaox loot aduçs^ 
^ IDD mur, on appiiie les poifites i i du eric coiQtre ce mue, 
à trente-trois ceotîmèlres aij-desgUB du tpaneauj «t l'oxtp^ 
mité de la crémaillère se place contre ou entre Içs cercle^ dft 
de^aot dQ la pièce ; Ipiirnaot, alors la manivelle c, l'iDcIfuaî- 
SDD a lieu comme ci-dessus. 

Cet iiistrumcut, l'un des plus essentiels dans les grandes 
caves, sert encore à élever, sans déranger le dép<ït, une pièce 
de ïin que l'on aurait laissée par terre, et à la mettre dans 
une position convenable pour qu'on puisse la soutirer com- 
mutlément. Celte opération, que deux ouvriers ne font qu'avçc 
peine, est fai^ilemeot e:iécutée par un seul k l'aide d'un cric. 
Il suffit, après avoir mis des cales de cliaque côté do l'uae 
des parties du tonneau, d'élever l'autre de manière à pou- 
voir placer dessous iio morceau de bois zasTé^ de 14 <i jjs 
centimètres d'équàrrissage. Cela fait, et après avoir mis ^ijr 
.ce çbaiitier, de cbaque càtâ du tonneau, des cales sembiabl^ 

eojîe z {flg. OQ retire le cric, ppqf ^ever de m&m^i }f. 
jiartie qui est encore sur la terre. Il est inutile â'abseni|^ 
que, si le tonceaa n'est pas ^sez âlevé & la première 
,rialion, op peut, après l'aTOir placé comme je viens de le 
,dirc^ l'exhausser de nouveau par le mé|ne procédé, et plac^ 
dessous des morceaux de bçis pbjs épais ou des cales plus 
^ft>rtes. Le cric sert encore pour changer ta position d'v^ 
.tonneau plein, de grande dimension, et donne h. un se;^ 
ouvrier le moyen de faire ce qui nécessiterait l'ossistaDce 
plusieurs. 

(Fig. 8). hdton fourchu. — C'est^ comme on lo voit, hb 
bàtoQ long d'environ 92 centimètres, tout .compris -ilaBl 
chaque extrémité est armée d'une petllje fourche de fer à dnv 
J)ranclics courbées ntéme Cet io8truineDt.aert à if> 
-oU^sr les ^èees qoi toiA adossées ooatre I« mur. Pour m 
-fUrp 4189^, on .insinue l'Doe des fourches entra âetix-tftrolM 
du devant de }« pièse^ posant uuuite l'autre.oootn Je mac, 
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on élëvÊ avec la main la partie postérieure du tonneau, h la 
hauteur que l'on veut lui donner^ et en cessant de la soute- 
nir, on appuie furtemeat sur le liàton, afin que les pointes 
entrent suex dan^ le mlir pour ne pas glisser. 

Quand on n'est pourvu d'aucua des deux fnstrameiits dont 
nous venons de parler, on élève la partie postérieure du ton- 
neau avec la main, et on la soutient à l'aide de cales telles 
que celle x (flg. 26), que l'on met de chaque <s6ié, et que l'on 
rapproche du centre de manière que le tonneau appuie éga- 
lement suj* chacune. 

(Fig. 9). Cannelie à soutirer. — Nous avons indiqué la 
manière d'en foire usage. 

(Fig. 10.) Snionnoir en hois. — Nous avons donné la des- 
cription de cette figure, sous le nom d'entonnoir aârifère ; 
! eéliii dont on so sert ordinairement a la même fbrmeetia 
' mémo dimentioD, il n'en diffère qq'en ce que la douille t n'est 
point garnie du bouchon conique g, ni do l'ajustage d qui la 
fËrme à volonté, et tpie les pieds mohiljb 2,f sont remplacés 
par des pieds fixes. 

(Fig. 11.) Broc. — C'est, comme on ie voit, un vase formé 
de petites douves maintenues par des cercles de fer; il est 
Isi^e à sa base' et étroit à son orifice. Sa forme le rend très- 
! solide et Jiu^le i tAnsporter plein, sans répandre de liquide. 
Oo n'en connaît pas de plus commode, soit pour soutirer 
les vins en tonceota, soit pour efiîBctuer des remplissages, 
lorsqa'ii ne manque quVme petite quantité de via dans les 
pièces. Son orifice resserré en e, donne la ftwllité de verser 
la vin par petites portions, et dévider tout son contenu dans 
DO tonneau par la bonde, sans en répandre. 

On fait des brocs de différantes dimensions; ceux que l'on 
emploie le plus ordinairement pour le travidlde la cave, con> 
tiennent de douze à seize litres. (Voyez oe que nous avons 
dit sur la m^iëre- de s'en servir.) 
(Fig. 12.) Martinet en fer. — Cet instrument, d'une 
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seule pièce en fer battu, est fçrt commodiS pour le service 
des caves; te crocliet f, opposé au maoclie g, sert à U fixer 
SGil h Ii( burro s du toaneau (Qg 26), Boit aux cbevîHes r, de 
manière que la cannelle, le baquet en cœur et le broc, soient 
cQuvcnablemeBt éclairés pendant que l'on soutire le Tin. 

(Fig. 13.) BaUe 'pour d^ondomur. — Elle wt formée 
d'QDe petite plane&e âe bute, longue de 13 «rattmitresj et 
large . de % atcineie. & sas deux oitrémUés r, dans UqneUe 
«8t pral^iiuâG une 'rainure, plus large ii Jl'int^rieur qu'à i'n.- 
târieur, qui reçoit le manebo g taillé eu qiiane d^uoadej et 
ipaiiiteDH pv deux vis. Cette baUe, ouiioa p^i}ffl ^lle 
(6g. 6), mais ayant un manche flexible et Iqpg tl^ i& cent);- 
mètres, déplace promptpment le bondon, sang en^pmm^ger 
la douve sur laquelle on frappe. 

(Fig. 14.} Maillet. — U sert à enfoTifier la rnnoelle (fig. ^ 
^rs;qu'on veut soutirer une pièce de vin. On l'emploie çncoif 
^ur f<apper et assurer V° Peircle qu^ s'eçt dérangé, et& 

(RST* 1^') ''î^ifnfr, tinsi DOnuné parce qalt sert À éelalnr 
l'intérieur d'un 'tonneau dont on vent conn^tre l^éiat. Gai 
Ipstivfnent est ikit de grQs Ql-de-fer;.9a parUe infériçDre 
.ç^t g^nie d'un petit br&lo-tout h propre à r^evpir un ifo,\^ 
de cb^indelle, que .l'on allume et qu'on descend dans le tofi- 
neau jusqu'à l'anneau A, qui porte s'-n' la bonde ; on peut 
alors, en regardant de chaque côté, connaître l'état de la 
grayelle, qui or^inrirement se gâte plutôt dans le fond du 
tpnneaq, pù il a pu rester du liquide, que dans la partie 
supérieure. 

(Fig. 16.) Uéchoir ou por^-mécbe. — Jt se copipoçe cf on 
manche fioiaque en bqis m, dans lequel «st enfcncé on gros 
Al-derfer dont l^extrémlté lDttrieQi;e, pidotoeet rocourbée, 
fiirme le croshet vauquol^n âie le morceau do mèdie soa- 
fnéa carrée, dîeiwlion Sk5 ceotiœèlres de c6l6, que l'oa 
doit faire brûler. Voyez la manière de soufrer les tonaetin 
0 les yips. 
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^if. 17.) AHÊaè Aa MÊcMfr; — Cttt Hb^ jptfOlé HitWf 
tttaeKbliK SD «, «t fermant âiiirtèaa ea n; eflft sert ft euIUt^ 
G0r Mfttondobb et les bitf^» fl), klé» cotiper ebStiile àA 
iflveau de la àànifej h Uditer et àmineir ces mêmes brochcfi, 
de Du^ièVe à pouvoir piftcer de umiTeao Ift càdnelle 9)i, 
dam' le méme oii&e.e, lorsqu'oo véài soutirer le Tid ctfbtemi 
daM UB tottneKo qui a Oéjà servi. Ou emploi aussi l'acétté- 
& cotqper Un on plusieurs cercles, pour découvrir et boueber 
ab teoa de- vet- on toutes autres fissureâ qui occasiotinent la 
perte du vin. Elle sert etacore pour couper lès lïtUEselSj pottr 
déplacer et replacer leï Chevilles quand cela est néees- 
satre> etc. 

(Fig. 18.]' Siphon. — Cet instrnffleQt, &it ordfniOrb'meni 
dè fur-blanc est un tùyan râcoQrbé en troïs partïes, dont 
cëlle & titl borisbn'tiUe, et lès deux autrés y et x, sont pei^ 
I^iidleflfoirifB; n sert à'refirer une porrïoq de la lijjueur eow- 
tëniie daà's'un tônneàuj et mime à le Wder prës^e entl&rb- 
meiit. Voici la inai]i&re,de rempïoyer : On Introdult'par lu 
bôQde, et l'on fait ploiigcr daus le tTd là VniDclle y, qoi ést 
appelée branche ptongeanie; bouchant ensliite aVeC lé^dce 
ou avec la paume de la main l'oririce a de is^ branche z, nom- 
mée branche déférente, on aspire par l'oiitico 6 du tube d'as- 
piration V, tout l'air contenu daug le sitibOD. Cet air eet alors 
remplacé par la liqueur, qui, sitAt qu'on ouvre l'oriOce a, 
tombe dans le vase disposé pour la rocevoir, et ne cesse de 
cûuler ipie lorsque o(^le contenue dans !e tonneau est des- 
cendue' au niveau de l'orifioe'c de la bram-lie ploiiReantd. On 
suspend l'écoulement en bouoliaot t'orifice Rj et on l'arrête . 
tout-à-fittt quand, après l'avoir bontdrt^ ou souffle par le tubO' 
d'aspiration en de manière à refouler dans le tonneau tout 
le vfn toofeno ôaà,% le sipliba. 'On arrête 'éxùAi nUiCeifiîfo 

l'^Ww pllty i >* and il» UBMu.Innqa'Rpiiiiiair iMiMia*lBM nttn4» 
nu*l'« (Os- SJi 0> <!<>■•• ■"•^ 0* M» t l'ariloa qaa Cm baadM, 
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du Yio dans cet instrumeDtj lorsqu'on l'élève asses pour qao 
la branche ploi^ireaiLte y cesse d'étra enfoncée dans la li(pniir. 
Les persoiui«.poa babitnées à se senir de cet instrument, 
fbot mettre mv robin&t & l'extrémité a pour la boachor pins 
Cudlement. Nous avone trouvé commode d'en adapter un ut- 
dessous de l'orifice b du tube d'aspiration^ afin die le fermer 
anssitdt que l'on cesse d'aspirer. Ce dernier robinet a l'avan- 
tage (l'empécber qu'il ne jaillisse quelques gouttes de liqueur 
par ce tube, lorsqu'on ferme précipitamment l'oriilce a; et 
quand on laisse couler tout ce que peut aspirer le siphon, 
et que l'éconlement cesse, la clôture de cet orifice force tout 
te Tin qui est monté dans l'instrument à sortir par son extré- 
mité a, tandis que, lorsqu'il est ouvert, une forte portion 
retombe dans le tonneau et produit un r^ibulement capable 
de déplacer la lie qui est au fond. On se sert quelquefois du 
siphon pour transvaser le contenu d'un tonneau dans un 
autre; mais, si le vin a déposé, on est obligé d'en laisser 
beaucoup dans le vase qu'on vide : autrement, la Ue monte- 
rait dans l'instrument avant que tlftit le liquide ol^r Ait 
coulé. (Fo^ejs ce que nous avons tUt du siphon pour trans- 
vaser les vins en bouteilles.) 

(Fig. 19.) Chaîne pour nettoyer les tonneaux. Elle est 
formée d'anneaux ronds, f^its en fer carré, afin que les an- 
gles coupants détachent plus facilement la lie; sa longueur 
est ordinairement de 2 mètres, mesure convenable pour les 
tonneaux de presque toutes les dimensions. Son extrémité 
Uiférieure s, est un bloc de fer 5 huit pans, et sa partie su- 
périeure y, un long bondon conique, propre & boucher les 
bondes de toutes largeurs. 

(Fig. 20.) Cercle de fer brisé, susceptible d'être posé à 
volonté sur des tonoeaux de différentes dimensions, pour 
remplacer ceux qui se sont brisés et éviter la perte du via. 
Cet instrument est de première nécessité pour les personnes 
qui conservent longtemps une certaine quantité de tonneaux 
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pleins. II est composé de deux bandes de fer t, et fj qui, - 
an moyen de boulons Qxés dans la bemde f, et entrant dani 
des orillce» pratiqués k celle e, se tjroisent plus ou moins et 
sont retenus dans la position qu'on leur a donnée à l'aide des 
brides g, h, i. Après avoir dévissé l'écrou k, et s'-étre assuré 
que le cercle est disposé de manière k bien embrasser la 
partie du tonneau que l'on veut serrer^ on le remet en place, 
et à l'aide de la clé C on revisse l'écrou k, et l'on serre jus- 
^a'k ce que les douves soleot maintenues de maulère à ne 
pas~ laisser transsuder le tId. {Voyea ce que noua avons dit 
de cet instrument.) 

(Figures 21, 22 et 23.) Instruments employia dant ^elqoeB 
vignobles,etpartie}iUèremeDtdajiB le département de la CAte- 
d'Or, pour soutirer les vins en tonneaux. Us se composent : 
1° d'une caonelle en cuivre (fig. 21), qui ne diffère de celle 
(lig. 9}] dont nous avons parlé plus haut, qu'en ce que soncolp 
est droit, au lieu d'être recourbé ; 2« du tuyau de cuir {fig. 22), 
long de 1 mètre à 1 mètre 33 c. et terminé par deux tubes 
en bois q et r, de forme légèrement conique : 3" d'un souf- 
flet (llg. 23). Nous avons donné la manière d'employer 
instruments. 

(^ig. m.) PhKe servant h retirer les fenssets avec lesquels 
OB a boucbfi lejB trous de foret pratiqués d^ns les douTefrd'oii 
tonneau. Elles sont aplaties en m, afin de pouvoir servir à 
enfoncer ies ftuissets, lorsqu'il convient de les replacer. 

(Fig. 26). Rouanne. Cet iustrument sert à marquer les 
tonneaux vides ou pleins lorsqu'on les acbète. La parUe n 
est un petit tranchant recourbé, perpendicalq^ au muicbe-g, 
à l'aide ^uel on trace les lignes droites; celui p eoupe 
horizontolemenlt et sort à lnu»r les lignes eouiliBS. Pour 
former oes dernières, on appuie fortement la pointe o sur 
l'endroit de la douve qui doit être le «entre de la courbe que 
l'on nyki décrire; et, en Imprimant à l'Iustniment un mou- 
itement.dntqlAire wmblable.àxqlniiqae l'on fait lorsqu'on «e 
iSommelfsr. 22 
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sert d'un compss^lâ traschant p trace le cercle ou la porUoo 
de cercle qu'il convient de décrire. Ou âgnre^ & l'aide de cet 
îQstniment, toates les lettres de l'alphabet. 

(Fig. 26.) Tonneau placé sur les cbantiere comme nous 
l'avons indiqué^ et sous lequel le baquet en cœur (fig. 5) est 
placé comme il faut qu'il soit lorsqu'on met le vin ea bour 
teilles ; ce indique la place de la bonde ; v, celle de la broche 
on orifice pratiqué pour placer la cannelle; t représente le 
trou de foret destiné à la sorUe de la U({ueur lorsque l'on 
mèche sor tIo^ comme uoils l'avocs ditj page 81; et u celai 
par lequel l'air qui vient remplacer le liquide entrains 
avec lui dans le tonneau l'acide aninireux qui se dégage 
de la mècbe soufrée enflammée, que l'on pose contre cet 
orifice. 

barre du tonneau, maintenue dans cette position par 
les cheyiHes r, superposées k ses deux extrémités, et assD- 
jettios dans la partie saillante des douves. 
' ÇPig, 27.) Tire-botuAon mécanique. La mèche a, fliée 
dans la traverse $, qui coule h frottement sur les montants 
d, h, d, h, monte et descend à volonté, au moyen de la via 
de preBsion et de rq)pel c, fixée dans la manche h. La frotte 
d, d, sur laquelle les montants d, /t^ d, h, sonl rivés, est in- 
térieurement conique; les soies f, forment une brosse qui 
sert à enlever les esquUles de goudron. 

Pour faire usage de cet instrument, après avoir brisé avec 
le manche 6, le goudron qui est autour de l'orifice de la bou- 
teille, et enlevé, avec la brosse f, la poussière et les esquilles 
qui y restent attachées, descendez la mèche a du tire-bou- 
chon, jusqu'à ce que le manche b touche îi la traverse h, h ; 
tenact ensuite l'instrument par cette traverse, de manière 
que le manche se trouve maintenu dans la main, enfoncez la 
mâché a, josqu'à ce que la bague d, d, porte sur le col de 
la bouteille; fiites ensuite tourner fc gauche, le manche b, 
pour remonter la mèche qui amène avec elle le bouchon 
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Lonipie eelni-oi est presque sorU de la bonteiUe, flûtes re- 
monter I9 cage 4, h, df hj en tournant da droite & ganc&e le 
maBcbe b; retirez la mèche du bouchon eu tenant l'instro- 

meotde la même manière que pourl'enfoncer; et avant d'ôter 
le bouchon tout-à-fait, nettoyez encore le bord de rorifice 
de la bouteille avec la brosse f. Ce tire-bouchon est très- 
commodoponr retirer les bouchons sans agiter le vin; il est 
surtout nécessaire pour déboucher les bouteilles de vin de 
Bordeaux, bouchées aven de longs boucboas; U est en acier 
poli «t coûte 12 francs. 

FLANCHE II. 

(Fig. 1.) A, bouteille destinée à être transvasée; elle est 
relevée pour la déboucher; 6, tasseau contre lequel elle est 
appuyée ; C, tire-bouchou. 

(Fg. 2.) A, bouteille que l'on vide; B, bouteille que l'on' 
remplit; g, n, m, ï, cannelle aérifère. 

(Fig. 3.) porte -bouteille, sur lequel la bouteille A 
est fixée à l'aide de la vis de pression g; N, planche 
sur laquelle le porte-bouteille est assorâ au moyen de la 
■vit r. . 

(Fig. 4.) porte-bouteille rebaissé pour effectuer le trana- 
Tasemeut;A, bouteiUo que l'on vide; x, bouchon servante 
incliner la bouteille; n, m, l, cannelle aérifère; peUt 
entonnoir; B, bouteille que l'on remplit; M, tabouret plus 
bas de 35 centimètres que la planche ou table sur laquelle 
est fixé le porte-bouteille ; y, entaille fùto dans les plan- 
chettes dn porte-bouteille, a&u que l'on puisse suivre le 
monvemeit du dépôt. 

(Fig. 5.) D, cannelle aérifère; g, bouchon coDiqaa; 
extrémité du tube aérifère par laquelle l'air entre dans la 
bouteille ; I, bec de la cannelle du tube aérit&re ; m, robinet 
ée ce tube ; bec de la cannelle par lequel le vlo cotde; 
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Of petits oriSces par oit le Tin s'iotrodait dans la eannène ; 

petite corne soudée sur le bec de la cannelle pour rec«Toir 
le fll-de-fer du petit entonnoir E (fig. 6), lorsqu'on opèrâ 
avec le porte*bouteille. 

(Fig. 6.) Ej petit entonnoir qui reçoit le bec de la cannelle 
dans l'orifice t, et accrodtie par le &l-de-fer & la petite 
corne «de la cannelle; Vj extrémité de la donillej elle est 
recourbée pour verser le vin contre la. pand de la bouteille* 

{Fig. 7.) F, entonnoir aérifère pour rempUr lesbouteRIes 
et bocaux sans répandre de liquide , et pour filtrer les li- 
queurs et le vin sans éTaporation. 

G, carcasse en fil-de-fer étamé qu'on place dans l'entonnoir 
lorsqu'on vent flltrar des Uqueuraondu idn. 

H, couTerde qui se place sur l'entonnoir pqw prtreoir 
Tévivoratton des partie» aromatiques. 

(Fig. 8.) I, grand «ntonmir aérifère pour remplir les ton- 
neaux; g, bouchon conique qui ferme la bonde; a^. extré- 
mité inférieure du tube aérifëré ; b, extrémité supérieure du 
même tube ; â, orifice latéral du robinet, par lequel te vin 
couie ; c, mandie de fer servant à inteirompre à volonté l'é- 
coulement. 

f^g. 9 ) K, entomoir aérifère dou^; bouchon qui 
ferme l'orifice supérieur de cet entonnoir ; g, bouchon coni- 
que qui ferme la bouteille V. L'orifice Inférieur du tube 
aérifere s'aperçoit au bas de la bouteille. Ce tube se termine 
intérieurement au haut de l'entonnoir prés du bonclion d; 

bride en {far au moyen de laquelle l'entonnoir se joint au 
support sur lequel il monte et descend & volonté de * 
en f. 

% support en fer fixé sur one table ou plandie N, «q 
moyen d'un écrou. * 

bouteille li remplir. 
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(Fij. 10.) 0, foret qui sert à percer les douves des ton- 
neaux, soit lorsqu'on veut goûter le Tiuj soit pour donner 
entrée à l'air lorsqu'on tire le vin en l)outeiUes; il est aussi 
très-commDdâ pour déboucher les bouteilles qui ne sont fer- 
mées qu'avec des bouchons courts, et il fatigue moins lo 
liège que le tire- bouchon. Pour l'employer à cet usaçe, on- 
foncez le foret par le cAtë du bouchon, de manière qu'il le 
traverse en ligne diagonale; appuyez le pouce sur la partie 
du bouchon opposée à celle dans laquelle voue avez enfoncé 
le foretj et, en tirant le bonchoo, imprimez-lui un mouve- 
ment circulaire pour le foire tourner dans le col de la bon- 
teillsj commo s'il y était vissé. Les bouchons courts les plus 
serrés sê retirent ikcllement par ce moyen; mats ceux de 
Bordeaux; qui sont très-longs, cassent presque toujours au 
milieu,etit fout se servir du tire-bouchon ordinaire, ou mieux 
encore de celui mécanique réprésenté (pl. 1, flg. '27}. H 
coûte 1 fr. 80 c. , 

(Fig. 11.) P, crochet employé en Champagne pour casser 
le fil-de-fer et la ficelle qui tiennent les bouchons, et pour 
déboucheries bouteilles; il coûte 2fr. Le même instrument 
garai d'une brosse en sçies de sanglier^ pour enlever la pousr 
sière et les esquilles de goudron qui sont surlB bouchon et 
autour de l'oriËce de la bouteille, coûte 2 fr. ^ c. 

(Fig. 12.) Q, tire-plomb servant h détacher les grains de 
plomb qui se lisent au fond des bouteilles lorsqu'on les rince. 
Il est formé d'une Ugê d'acier trempé, d'environ 33 centimè- 
tres de longueur, surmonté d'un manche c, et dont la par- 
tie inférieure aplatie et recourbée forme la pointe a, quij 
passant sous les gridns de plomb,. les soulève focilement. Le 
crochet b sert à retirer les bouchons qui sont tombés dans 
les bouteilles. II coûte 2 fr. 50 c. 

(Fig. 13.) Dégoudromoir,— Cet instrumeut est fort com- 
mode pour enlever le goudron attacbé an coi des bouteilles 
qni ont 8er?i> U est«n aoierB» blep trempé^ et m compose 



âe deux màoholras deotées d, mobiles sur la ChaùTiIère e. 
On le tient dtitie main par lèfl manches ff f; et, après anotr 
éloigné ceux-ci pour iutmdnlre le col de la bouteille eotro 
les mâchoires d, d, on lui imprime un mouTemeot circulaire, 
et le goudron tombe aussitAt. Pour d^goudronner cent bou- 
teilles avec une lame de couteau^ il faut travailler deux ou 
trois heures : on fait la même opération en moins d'une 
demi-heure à l'aide du dégoudronnoir, qui coûte 7 fr. 

^g. 14.) T, plmchette servant à poser une bouteille que 
l'on Vent déboucher uns déranger le dépAt. C'est une plan- 
che de 14 & lâ centio&ètres dé longueur sur quatre de lar- 
geur : elle est çrensée en et ganlle d'un tasseau y et de 
deux croôbéts éU tér, t., £.Pooi* en- foire usage, on la pose 
sur une planche ou sur le devant d'un tonneau couché, du 
manière que les crochète x, x l'empêchent de reculer. On 
peut alors appuyer le fond de la bouteille contre le tasseau 
y, et la déboucher sans agiter la liqueur. Cet instrument 
coûte 1 fr. 50 c. 

PLilHCHE III. 

(Fig. l.)%an»i«Hff aérifère double, pour remplir les bou- 
teilles de ^[|de Champagne mousseux. Prix : 15 fr^ 

(Fig. %.) La même cannelle avic appareil ^ cellier, poar 
la fixer sur la bouteille. Prix : 15 fr. 

(E^. 3.) ConneUs aérifir» .dou&te, fixée sur la bonttiUe y 
avec l'appareil à Cfdot en cuir. Ces trois instruments sont 
décrits pages 323 et suivautes. Prix : 40 fi", avec l'tqipareil. 

{Fig. 4.) Cannelle aérifère double pour Iransvaserles fluides 
éthérés^ fétides ou gazeux. 

(Fig. 5.) SntoBno^ 4 d&uiUe haritumtalef pour ren^plir 
les tonneaux sm lesquels d'autres tonneaux sont eogoriiés. 
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imiCATioH DES neimxs. 3&9 
(Fig. 6.) Siphon aértfére ponr décanter les fluides éthérés, 

féUdoSj oa gâteux, 
(Fig. 7.) CannOle airifëre pour vider les tonneaux. Prix : 

15 fr. ^ 
(Fig. 8.) Tm^ktttt snr lequel la eaïutelle aérUèn (fig. 7), 

est placée. 

(Fig. 9.) Brosst mécanique pour dâtadier le dépAt qd se 
fixe dam les Ixrateilles de vin ntoassenx. Prix : IS tr, 

(Fig. 10.) Appareil aérifère métrique, pour répartir par 
égale portion un fluide éthéré, féUde ou gazeux^ sur diflé- 
rents Tases^ et pour opérer le Tin de Ghampagoe sans com- 
muoIcatioD avec l'air extérieur. Pilx ; 30 fr. 

(Fig. 11.) Pompe aérifère, pour coller les vins mousseux. 
Prix: 30 fr. 

Tous les instruments représentés sur les planches 2 et 3, à 
l'exception du foret et du crochet (pl. 2, flg. 10 et 11), sont 
de l'inTBDttonde H. Â. Joluek. Lear prix est indiqué à la 
description de chacun d'eux. 

Nota. H. A. Jullien a eauA fait ^luiquer un ajutage aérir 
Are en plomli sans robinet, qui lui a été demandé, ponr 
transraser des acides d'une dame-jeanne dans d'autres vases, 
en évitant que le liquide ne jailUsse sur les mains et les véte- 
meots des ouvriers chargés de faire cette opérafion. Prix : 
10 fr. 

Il a également fait construire des ajutages aérifëres avec 
robinet pour Ikire passer un fluide étbéré, fétide ou gazeux, 
du vase oii il a été préparé dans celui ou ceux destinés h. le 
transporter au loin, et de ceux-ci dans plusieurs autres de 
dimensions aussi variées qu'on pourra le désirer ; sans que, 
dans tous eus diangements de vases, le fluide soit mis en 
contact avec l'air extérieur. 

Chacun de ces ajutages se compose du robinet et de la 
douille Of de la cannelle aérifère double (pl. 3, fig. nuls 



260 EXPLICiTIOn DES riGUBES. 

la contre-parUe de la douille est une platioe rodée ayant deux 
orifices correspoQdaot h, ceux du robinet. Los douilles vaiient 
de dimension suivant la largeur de l'orifice des vases sur les- 
quels on veut les placer; mais les platines sont toutes sem- 
bli^les et disposées de manière à poaToirtf joindre & frot- 
tement snr toas les 'ajutages de même es^oe. 
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TABLE 

RAISOIVNÉE DES MATIÈRES. 



AifiBB (goût d*}. Tonneaux vides qui ont ce goût, manière 
de les purifier, 66. — Uoyeus de préveair l'acitillcatlon dek 
Tins, 163. — De rétablir les Tins tournés à l'aigre, 164. 

AisàTH. En^df^ pour darlSer ks viu, 97. — 'Pour té- 
tabUr la coaleur dessins MaDCS', 1^. 

Albohine (blane d^œnf). Est employé pdur coller les vins 
rouges, 100. — Lea vins Maucs, 101. — Il est coagjilé j-ar 
l'alcool et se combine avec le taoninj 100. — Manière de 
reinplt^er, 207. 

Algau fixb on potassb. Employé pour dindotier llipKiM 
des vins; manière de reconnaître sa présence dans cette li- 
queur, 135. 

Alcool. Son action snr la colle de poisson, 99. — Coagule 
1« blanc d'cBof, 100. — (Voyex S^prU-4e^\* 

Aiiciims (Vîo d*). Moyen de l'imiter, 1^, 

ALTiRATioNs et dégAnératlons des vins. Moyens d'y re- 
médier, 150 et suivantes. 

Altérations des vins de Champagne, 190. — Moyens de 
In prévenir, }92. — D'y remédier, 193. 

Alïïk. Introduit dans le vinqnl tourne h la graiisej, 152. 

Auertoue. Manière de traiter les vins qui ont contracté 
un goût amer en tonneau, 165. — En bouteilles, 167. 

AUDOH. Employé pour coller les vins, 99. Pour réta- 
blir la couleur des vint blancs, 173. 



262 TÀBLE BâlSONNÉE DES H&TIËRES. 

ApPAfixa. AÏBiFË&ii MâTRianE. Son utilité^ 235. — Haniëre 
d'en ^re luage^ 236. ■ 

AppABto.. Pour fixer les eanoelles aérifèm donbleB sur les 
boBtolUfls, 230. 

AvRBTÊdes Tins. Moyen de la diminuer, 182. 

AnoHB smiTHEux. (Voy. Sève), 125. 

B - 

Bues de Bureaa etautres. Employées pour teindre le Tio, 
135. — Pour le vin rosé, 136. 

Blahc d'obot. Estemployé pour coller les \iii3 rouges, 100. 
_ Se condensa dans les vins blancs, moyen de le précipiter, 
113. — Manière de l'employer, 207. 

Bois de TEiimitiB. Ne sont pas susceptiblesd'ôtre employés 
pour teindre les vins, 136. 

BoooHOMS. Leur qualité, 216. — Manière de conserver ceux 
<iul ont déj& serri, 217. — De les plaeer, 219; — De ïesgoa- 
dranner, 221. , 

BotoHET DES TOs, 125. — Moyen de le conaerver, 126, 

Bouteilles pieimes. Manière de les rai^r à la cave, 76. 
Lee Tins de Champagne, 189. 

BoDTHttiBS TOEs. Mostère de les préparér pour recerolr le 
Tin, 214. 

Brosse mécahiooe. Pour détaclier le dépôt cpiî s^ fixe à la 
paroi intérieure des bouteilles pleines, 229. 
Brulè (goût de) . Manière de le corriger, 177. 

Cauxoux ciLCiHÉs et réduits en poudre. Employés pour 
clarifier les fins, 97. 

■ C&KHms AÉMPÈRB. Pour tranvaser les Tina en bouteilles, 
224 et sidrantes. 



Digilizedliy Google 



TABLE RlISOtnrÉÏ OIS UTIËBXS. , 26^ 

GAiinELLE AiRiFiKE DOUBLE. Pour remplir les bouteilles de 
TÏD de Champagne mousseux après en avoir extrait le d6- 
p6t, 229. — Pour décanter les fluides éthérés, fétides ou ga- 
xeuz. 233. . 

Carotte brvléz. Pour Ater le goût da CCtt^ 178. 

CkYES. Dispositions qui constituent une bonne cave, 61. 

— Moyens ii remédier àqnelquesincouvénientsdes caves, 62. 

Gekcl£ eh fxrbrisë. Soq utilitéj 79. — Sa âesct'iptionj252. 

Cbaleob. VlDB frappés de chsdeur^ moyens de les réta- 
blir, 170. — Tins de Champagne^ 191. 

Ghahpacne (Vin de). Manière d'emballer les vins eiï bou- 
teilles avec du sel, pour les garantir de l'excessive cbaleur, 
56.— De les gouverner, 189. — Maladies auxquelles ils sont 
sujets, 190. — Mojens de prévenir les altérations, 192.— De 
rétablir les vins altérés, l93. — De les s«parer,de leur dé- 
pôt, 194. 

Chakhers. Pour placer les vins en tonneaux, 75. 

Chaux. Employée pour nettoyer les tonneaux, 68. — Pour 
Ôter le goût de fût, 178. — La verdeur, 184. 

Ghob des tins (du), 48. , 

GincuLATion (droits de). Sur les boissons, 29. 

Glarificatio!! des ti»s et des LiaoBUBS, 93. — Théorie de 
cette opération, 95 et suivantes. 

CLAiancATi0N.DE8 TINS qui proTiennent d'années froides, 
211. — Des Tins bourrus (Voyez Collage), 212. 

Collage des tins. Nécessité de coller les vins, 9i. — Effet 
du collage, 94. — Tbéorie de cette opération, 95. — Sub- 
stances que l'on y emploie, 99 et suivantes. — Qualités né- 
cessaireB pour constituer une bonne colle, 98. — Manière de 
coller avec les poudres, 104. — Avec des blancs d'œufs, 100, 

— Avec la colle de poisson, 99. — Avec le lait et la crème* 
101. ~ Avec la colle de Flandre et la gélatine d'os, 101, 102,. 

— L'amidon, 99 et 173. 



364 TABLE BÀISONNÉJI DÏS tUTlÈUS. 

CoLUGE DBS TINS en t)outQiUes^ 194. — Des eaux<4e-*Tio^ 
du Ttaxm et des mtn» liqoeun diaUUes, lOi. 

GoLLBi La blâme oolle ne peut pas claiffîer fontes tesbois- 
Bons> 107. ^ 

GoLLE DE PoissoK. SoQ acUoD ohinUfiue «t mécanique sur 
les Tins, 99. — Manière de la préparer, 208. — De l'employer 
pour coller les Tins blancs, 209. — De la précipiter ijuaiid 
elle se condense dans le vin, 100, 114. 

Colle de Fluoibe. Employée pour clarifier les vins, 101. 

Colle de fiiL&THiE d'os. Son acUon sur le vin, 102. 

C01008SION1IURB& DE apuLfOE. Leurs deroirs et leurs droits, 
58. - 

GoHSEBT&TiQK DES TU». QualltU uAcwiiires pûur quHs 
soient sasceptibleB d'Atre gardés longtemps, 180. 

CouLBuR nn va. Sa dégradation, 170. — Moyens de la 
rétablir, 171 et snivantes. 

C00P8 DÉ TEu. Exhalaisons qui brûlent les cercles .des 
tonneaux; moyens de lésprêveidr et -d'y porter remède, 78> 

Ghëmb (la). Employée poor coller les vins, 101. 

Gréhs de tartre. Employée pour coller les vins gras, %iV 

Cxns (gQût de). Moyen de le corriger, 184. 

1> 

DiiiEB-iBAin(E8. Hulèrede transmer le vte eontena dans 
ces vases, 228. ' 

DlcoLORATioH. Des vins blancs qui ont jauni, 109. Du 
kirach-wasser, 110. — Des vins roi^;es, 110. — Des vins de 
liqueur, 110. ' 

Défauts natdrbls des vins. Moyens de* les corriger, 180. 

D£gêh£ration des tins. Moyens de la pr^veoir et d'y n- 
médier, 150. . ' 
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DÊGOResiONT. Opération par laquelle on Ate le dépAt qui 
s'est formé dans les bouteilles, sans transvaser le Ytn, 195. 
Dégoddrohnoir. Son utilité et manière de s'en servir, 257. 

DÊfiBADATIOn BE LA COULEUR, 170. 

Dégustation des tiks, 48 et suivantes. 

DtPOT. Qui se foi me dans les vins en tonneaux; manière 
do les en séparer, 83. — Dans les bouteilles, 185* — Dans les 
Tins de Champagnoj 190. — Moyens de les préveoir, 192. — - 
^fie les séparer du via, 194: 

DiPOT TAaTABBDZ. DcB vIdb de Champagne, 191. 

DtTAii. (droits de). Etablis sur les iMluotu^ 29. 

DRAmo DE TODBNEsoL.' Employé pour teindre les vins, 136. 

Droits établis sor les boissons, 29. — De circulation, 29. 

— iD'éhtrée, 30. — D'ootroi sur le vin, 40. — Sur les eaux- 
de-Tle, 40. ~- Dé TUrte'en détail, 40. 

E 

Eau intiuduite dans les vins, 138. 

ËAU'DE-viE. Sa clariGcatEon, 104. — Introduite dans les 
\ins, pour précipiter le blanc d'œuf, 100. — Dans les Tins 
artificiels, 144. — Rétablir cenx qui tournent au pourri, 168. 

— Qui ont contracta le goût d'évent, 175. — Diminue l'àpretô 
et la verdeur, 183. — ^Pour fortifier les Tins, 181. — N'altère 
pas leur salubrité, 183. 

ËCHAWFË {goût à.'). Moyens de rétablir les Tins qui con- 
tractent cette altération, 170. ' 

Eclat de doute. Qui occasionne la perle du yin, moyen 
d*y remédier, 79. 

Ehballage des Tins en bouteilles, 54. — Atgc du sel pour 
les garantir de l'excessive chaleur, 56. 

Emptredhatique (goAt). Du tafia et de l'eau-de-vie cor- 
rigés aveo la poudre n" 3, 113. 

SomauUtr^ S3 
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Entonnoirs AËioFtaEs. Pour remplir lei lioaUUesstBUreF 
les liqueurs, 239. — Pour remplir les tonnerai, 198. — Sa 
descripUoEi, 199. 

Ehtohroirs à douille horizontale, 201. — Fonr remplir lu 
tonneaux engerbés, 201 . — Sa descriptiou, 202. 

Emdui (droit cf) sur les boissons, 34. 

EsPBiT^^w. Employd pour précipiter le bUns d'œnt 
condensé dans les Vins, 100. — Pour 6ter l'humidité dei 
bouteilles qu'on a rlneéei,215.<— PonrforUfler \n Tins, 181. 
Poor arrêter la Ibnnéntation, tSO. — Pour' rétablir les vint 
toomés & la gndsw, UA. A l'amer, 166. Au poorri, 
169. — Les itm gelé^ 174.~ Pour eorrigerk goftid'iWDt, 
175. — Pour forUfler tes Tins^ 171, 174. — Pour disuluaer 
r&preté et la. verdeur, 183. 

Etent (goAt d*). Gaqses (pil occtudoniiMit cette aMétattoB, 
moyens d'y remédier, 174. 

ExnboTioHs des vins, 52. — Tei^ conTenable pour les 
foire, 52. — PrécanUons nécessaires pour éviter les avaries, 
53. — Emballage des vins en bouteilles, 54. — Avec du 
sel, 56. 

Explication des figures représentées nur les trois planches 
foi terminent cet DavraBe, 246. 

r 

Fermentation seeondidre des vins, 145. — Ganses qui la 
déterminent, 146. — Ses eSets, 149. — Moyens de la saspen* 
dre et de l'airéter, 150. 

Fboillbs de vÉCHia, employées ponr prépantlwtDBiiunt 
aeub, 65. 

FiSHB (vin dit de). Employé pour tebidrales vins, 136. 

Fum. UouBBe Uancha qai se fonne sur la sorCus dti 
vin, elle précèdela dégénéFaUotk aolds, 79. Haidéra dtb 
loin stHTtlr da tonneau quand on le remplit, St. 
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Frelater les tins. Voyei Sophistiquer, 133. 

Froment brdlë. Inlraduit dans le vin pour corriger le goAt 
d'aigre, 163. — Pour les goûts de fût, de moisi et d'œuf 
gâté, 178. 

FoHËi (goût de]. Moyen de le corriger, 179. 
Fdhier ^oût de). Mo^en de le corriger, 182. 
. Pot (goût de) . Moyen de le corriger, 1Î6. 

G 

Gélitihe d'os. — Employée pour eoUer les Tins, etc., 102. 

Gel£e. Effet de ce phénomène sur le vin, 173^ — Manière 
de. traiter les tIdb gelés, 174. 

Glace. Employée pour ra&atcbir le vin qui fermente, 171, 

Goudron. Manière de le préparer, de varier sa couleur et 
de l'employer, — D'enlerer celui qui reste attaché au 
col des bouteilles, 222. 

Graisse. Vins qui tournent à la graisse en tonneaux ou 
en bouteilles, moyens de les rétablir, 152. — Vins de Cbam- 
p^e tournés à la graisse, IM. — Ûs se rétablissent d'eui- 
mâmes, 193j 

GsÀPPE. (goût de). Manière de le coniger, 1S4. 

Gratier. Employé pour rincer les bouteilles, 2UL 
H 

HifiBLB fbaies d*). Pour teindre les vins, 135, 
I 

InsTRiniEHTS, employés dans les caves, 246. 
bus. Employé pour parfbmer les vins, 126. 

J 

Jaithe (goût de), que contractent qoelques vins blancs en 
prenant cette couleur, 171. 
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L 

Lut. Employé pour coller les vins, lOi. — Pour rétablir 
la couleur des Tins blancs tachés de Jaune, 173. 

Lattes. Employées pour ranger les bouteilles, 76. 

Lie. Employée pour rétablir les vins altéréSj 151. — Pour 
les TÏDB tournés à la graisse, 153. — A l'aigre, 159. — A 
l'amertume, 166. — Pour rétablir la couleur des vins blancs, 
l*!^ — Pour le goût d'érent, 175, — Pour celui de fût, de 
-moisi 'OU d'auf gâté, 179. 

LiMPiDiTt DES rms. Lorsqu'on les met en bouteilles, 121. 

LiTHARGE. Moyen de reconnaître sa présence dans le Tin, 
134. — Son emploi supposé dans les vins, 134^ — Sa pré- 
sence n'a pas été reconnue, 138. 

Lois. RelaUves aux. expédlUons de marcbandices, &7. — 
Aux àrtùis établis sur les boissons, 31. • 



HuunE DIS TINS. Voyes AUiraitons et dégénéroHons, 
150. — Des Tins de Ghamp^e, 188. 

Halagâ (vin de). Procédés employés pour l'imiter, 144. 

Marc de nAisiN. Employé pour rétablir les vins, 151. — 
Pour l'tûgre, 162. — L'évent, 175. — Les goûts de fût, de 
moisi, d'œof gâté; de brûlé, de tamée, 177. . 

Matdbit& des Tins. Quand on les met en bouteilles, 121. 

KAnRELLB. Plante dont on tire une coulear propre à pein- 
dre les Tins, 136. - 

Uëcbg bodfrëe. Employée pour conserver les tonneau 
vides qui ont servi, 66. — Pour s'assurer qu'ils sont en boa 
état, 67. — Pour purifier l'air contenu dans les tonneaux 
qui sont en vidange, 82. — Quantité nécessaire pour empê- 
cher le vin nonveau de fermenter^ 146. 
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Héghkr on SOUFRER. Sur yio, 88. 

Hélakgb des vins. Il contribue à rétablir ceu\ qui bodI 
altérés ou naturellement défectueus, 127. — Il rend plus 
agréables les vins trop jeunes, 128. — Il aide à leur con- 
serratioQ, 128. — Mélange des vins de Champagae, 129. — 
De ceux de Bordeaux, 129- — MotU^ qui détermiDent les 
mart^ands de vin it lidre des mélanges, 130. — Addition 
d'une certaine quantité d'eau-de-yie, ou de sirop de raisin, 
130. — On ne peot pas imiter les vins Qns & l'îUde du mô- 
lange, 132. — Moyen de connaître l'efTst que produira le 
mélange de' différents vins, 132. — Vins propres au mé- 
lange, 133. 

HiE n£ PAiK SORTADT DU Foua. Employée pour corriger 
le goût d'aigre, 160. <— Pour les goûts de fût, de moisi ou 
d*œnfg&tâ,179. 

• BiEL. Introdtdt dans le vin, 137. ' 

Hoisi (goût de) Moyens de rendre potables les vins qui 
l'ont contracté, 177 et suivantes. 

Housse. Qui se forme dans les touneaux vides, 68. 

Muet (vin). — Manière de le préparer, 89. 

Mores. Employées pour teindre le via, 134. 

MuTEK 00 souFRZB. Les vins bUncs, pour conserver leur 
doneeur, 89. — Les riaa tournés _k l'aigre, 162. . 

N 

Noir. Vins qui prennent une teinte noire, 168. 

Noix BRÛLÉES. Employées pour rétablir le vin qui tourne 
à l'aigre, 162. — Pourôter les goûta de fût et de moisi, 179. 

Noïiux DE pficHBS. Employés pour corriger le goût de 
-moisi/ 179. 



Octroi db Pabis (droits d% 36 et snivantes. 
SommeUer. 23* 
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ŒvFs. Employéi pour collor les vim, 307. — Le» omifB 
g&tés donnent ua mauvais goût au vin ; manière de la cor- 
riger, 176. 

Otiui6E8. Emph^tetpou-rafrali^leTiii ^tmaaiàiyVfi. 
OiiMvitx (baies â"). Employées pour teindre les TiiUj 135. 

P 

PAioEEts. Pour truisporter les bouteilles couchées sans dé- 
ranger le d4p6t, 2^. 
P&nsR flBis. Em^oyé pour clarifier les ifeai^ 97, 98- - 
Plomb (grains de) . Emplt^ pour rincer les l>oiiteEIles,2fô. 

— Manière d'dter ceux qui s'attachent ta find des boo- 
teiUes, 215. 

Pontt. Sa ndxtton avec le vin, 138. 
Pons àÈKotm. Pour cdler les vtM monasetiz en bo»- 
tente8>237. 

PortE-bdiitbili4> Description de cflt instrument, 235. 
Poudre. Pour clarifier les vins, les eam-de-Tie, etc., 104. , 

— Poudre a»* ] et 2, pour idatifler les lins, 106.— Pondre | 
Qo 8 pour darifier, 108. —Pour décdnrer les Tins et les li- 
queurs, 108. — Pour Mer les mauraU goûtd, 110. — Pour ' 
rétablir les vins toomés & la graisse, 111. — Ponr coller les ! 
vins en bonteillM, 112. — Pour bl&noblr les vtni tfe taillgf , 

112. — Pour Ater le goût empyreontaUque da tafia, 113.— j 
Pour précipiter le blanc d'œuf condensé dans le vin blanc, ! 

113. Pour les vins tournés au pourri, 169. — Pour rétablir 
la couleur des vins blancs^ 172. — Pour précipiter lïamîdon 
et le lait, 173. — Poudre d" 4, pour précipiter la colle de 
poisson, 113. — Poudre u^ 5 pour clartSer le rhum et les 
eaux-de-Tie, 114. — Manière d'employer les poudres, 115. 

— Effets qu'elles produisent, 115. 

PouRu. Vins qui tournent an pourri, moyens de lei ré- 
t«bUr, 108, 109. 
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Pousse. Goût de pousse ou d'échauffé, moyens de rétablir 
les y'ios poussés, 170. 
PftHHKLLEs. Emplo yées pour teindre les Tins, 135. 

R 

Raisiks becs. Mis en fermeutatiop pour faire duvio, 143. 
— Pour BP tirer de l'eau-de-Tie, 144. 

Rëceptiqh des vins, 57, — Examen des topucaui., 59. — 
Des panierf et des caisses, 59.— DesTïnsde Ciiampagpe, 18&. 

REHrussACE des vins e» tonneaux. Nécessité de faire cette 
opérat ion, 80. — RempUssago des boutaiMes de vlp mous - 
seux après dégorgement, 197. 

Rota (via de). Maoifere de l'imiter, 142, 
■ ■ 9 

Sable. Indiqué pour clarifier les vins, 97. 

Sang. Il clarifie et décolore les vins blancs tachés de 
jaune, 101. . , 

SsL. Employé pour emballer les vins eu bouteilles qu'on 
expédie pour les pays chauds, 56. — Ajouté à la colle pour 
accô!ére«- la ciarificatiou, 208. — Pour rétablir le vin tourné 
à la graisse, 154. 

Sève dos vins, ou arôme spirilueuit, 125.— Moyens de leur 
conserver cette qualité, 124. 

SiPHQH. Employé pour 9»uUrer les vins, 83. 

Siphon AËniFfiRE. Sou utilité^ 234. 

SiHOP DERAisiH. Introduit dans le via, 130. — Mis eu fer- 
mentatiop pour faire du vin, 143. 

SopHisTiCATioH des vins, 133. — Avec la Utbarge, 134. — 
L'alcali fixe, 134. — Le tartrate neutre de potasse, 135. — 
Les ba ies de sureau, do l'hléble, etc., 135. ~ Les bois do 
teinture, 136. — Le sucre et le miel, 137. — L'eau et le 
poiré, 138. 

Sommelier. 24 . 
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,27^ T JiBLE Jl Al^tlT^E DIS UTIÈpE^, 

So0FnjiT. Employé peur cbasser l'airr<|ci^rt'FWÎ JflW>W> 
67. — Pour soutirer les yji^, 

Soufrage des toDoeaux el des vins, 87. — Hatièrns ut Ids- 
tniments employés pour celle opération, et manière de la 
pratiquer, 87. — Effets de-la vapeur -su'.fut euse sur l'air çoo- 
■tflnu"tÉinsIetoDiiefiu,88. — l^écessitéde trïMer de la ihènbe 
70u&ée dans les tounéaux qui ue sont pa; totit-à-fclt pleins, 

. —.MàMSrtVle *JiH!rer sur "(In, '88. — Sotffrage des Tins 
'llEnl!fl'p6U^«»bè«1^'reart]Du1oelu-y'W;--'S^ HAh 

fiiut; moyen de le corriger, ftt. 

SouTiRàCE dea tfe» aB-**Bbb*fa; lifieeBsilé'tïeUiite (fette 
opération, 82. — Manière da. la pratiquer, 83. — Temps 
GonTenuble pour la faire, 85. — Il fitut soutirer les Tins 
avant de les expddier, i86. 

SnitttHifllHfâtilt'dàfaS 468 v{ttt,*tàï.^Etl^^4^oiEir^re 
da vin, 137. — H corrige l'amertume, 168. — goit<Ae 
,199. i-^fia bnUé^ilTZ.' 

JSofeks 'clAtt. Wtfàdim âtmr le» Thisïde etittttiittgtie, 4,«7. 
"'j|0&<^otiK^'A^*^^< em^dfééb'JiAur't^mâre lèsVîns^ 
135. 

Tabls. Pour convertir les litres en ]{iititeS et ea Vbltes, 46. 
— Pour coaveïHr ièUlftrGs-leBiflhtte 'èt les vélteiB, 47. 

TmiAO du rapport da^eMtNMtità'èeiIâ^e k célai de 
MaMorpourt^ipIMittoitfdé PdcfacAteiccnrttAn^ 
grés d'alcool auxeaux-de-vie'etaiix>'é8pvitfi,44f. 

Ttiinx. Son action sur les matières eraptDjêes^orécM^ir 
les Vi*s, 99. — Pour prévenir et pour détruUfe la^aiise.daa 
vins, lâ^. 

Tinira desdrbïb de «irOiil«Uo& des b6isE0Dft/^.'U);fi^- 
trée, 34. — D'octroi k Paiit^'ip. — De détail, 4»^ 



tmx "Rusùtntès. îSKS lufitlàis. 2^3 
Tautiutb neutre de potaske. Il dimisue la verdeur des 

Tartre (crôme de).,Etnplo]réej)pur fdire du nn, 144. — 
Pour rétablit les ■vins gras, 135. 

Terroir (goût de). Ittoyea de le corriger, 182. 

TiriAGE en boulellles^ 119. — Maturité tpio les vins ont dA 
acquérir en tonneau, avant de les mettre Cû Ijouteilles, 120. 

— Limpidité do la liqueur, moyen de S'assurer eE elle eft 
parmite et'dé ^A ttrim^afAil. —^Wf» <tnt«ebilil»ipour 
-Mue eéiu»tBp^^^m,m. s-^^in^4s9,pf94^m» ~ 
Manière ds les nettojer et prdNVilvpclUttweTPin Jq<t1Q9/24i$- 
-r- P'ilter.:^B jffB^ps fle 9\mip ^Irf^ fi?çflt bfud^Jîib. 

— D'Ater le goudron atlacl)^ o^, — Choix, des Itof- 
chonsj 316. Jfçniëte de poser la.çaQaelle et de conâtiire 
l'opération -dii tif-i^^'ïjtT. ~*I>e boucher les bfiÀtellles^ 219. 

Sè-prépWeK'to-^dritn «(>â& gwcbvnau'oIflE.Inmdibns, 
221. 

ToKKEAUx (des), G5. —"Manière de préparer les tonheaûx 
neuf^ destinés ,pour recevoir le fin, 65. — l}e conserver et] bon 
état ceux qui ont déjà servi, 66.— Bêles netttiyer, 67. — De 
leur enlever le goûï d'âlgre, 67. De te^i visiter 'IhtArïeure- 
.tMntj4t& Se lest^^oBT it,ita!Ciws, 7A..-r'JQâ,.iaaitar les 
-loqDÀuxr^MBBy>S8..'«-*' Be>.piidfier b'diriCQQtwuiii^-iseiu 
ifaï toc; sDot^: tdaM<Aii^tMds,.80..*^iftn^(it <d^Uiwr 
MnslflbsOuUwr^lesvltiS'eD tonae^uK colUshTMitt poudi!«t. 

-1:17. 

TouRKESOL (drapeau de). Employé pour teimlre les vins, 
136. 

'Eoàmnsm lesvin8eniiot;tûme»,223. — HécessiUdo foire 
cette opération, 186. — Hanléi-e de la pratMpier^lST^eL.uii- 
vantei. 

Tboo bk tu qui fiitt conter les vin» en tonneaux. Ifof en 
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Vbntb en détail des boisMiis (droits à payer pour la], 40. 

VBBDEim. Moyen de la corriger, 1S2. 

Vaoz. Goftt de vieux ou de passé que prennent les 'vins en 
TieiUissaDt,169. 

Vin bodrrd. Manière de lui conserver sa doaceur, 212. — 
le clariQer et de lui conserver sa blanclieurj 2>12. 
. ViH DB.FisHB. Liqpeur. propre & teiniM^ leB xin;, 136. 
- ViNks. DoMiei'plaBde force-«u'viD,eny mêlant de l'eau- 
de-Tle on de' Fe^t-dewviQ, 171. ' 

Vins ARTincreis, 138. Us li'imitent pas les vins naturels, 
139. — Faits en Angleterre, 143. 

Vins DK Chaupaane. Soins qu'ils exigent, 188. 

Ts» m uQDEtnt. Haidâro-de les ctaFifier, 107. — De les 
imiter, 144. 

Tins oui uaivs^ bk opAuifi. Iffoyens de les rendre meil- 
JeuK, 180. — Learg dépôts et ^ms maladies^ 190. — Meyens 
,de les préTenir, 192. — De les rétablir^ 193. — De les sépa- 
rer de leurs dépôts, 194. — De les remplir, 230. 

Vins qui déposent en bouteilles, 185. 

Vins sophistiqués. Substances employées à cet usage, 133. 
— Emploi de la littiai^e et moyen d'en reconnaître la pré- 
sence, 134. — Alcali fixe, 134. — Tartrale neutre de potasse, 
135. — Baies de sureau, etc., employées pour. teindre les 
Tins, 135. — Boifl de teinture, 136. — Sucre et miel, 137. — 
Ëau,elpoir£,.13S. 

Visite des tonneaux Tides, 67. — Des vins en tonneuix, 74. 

Visiteur . Instrument eniployé pour visiter l'intérieur d^n 
tonneau vide 68. 

VoiTUBiBBS. Leurs dèvolrs et leurs droits, &8. 
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COLLECTION 



FOUMAST KE^ 

ENCYCLOPEDIE 

DES SCIEKCES Eï DES ARTS, 

POBUAT IN-l8j 

P»r une léunion r]e Savatis et de Praticiens; 
HBSSIEDR8 

AuaBOI, Ar»*""'! &IOT, BlIIIT, BllTOH 1 BOISOUVII-, BoITlHD, 

Bosc , BonTiRSin , BoTtnOi Cxamo, Cainuiiit, CniTitiii, 
Cboiiob,Co>stiktl]< ,Ui GtTFriBR.Di l.iryiGi, P. De- 
sORBïini. Dubois, Du»rdii. Fmbcûbdr, GtQUBt, IIkrïé, 
Hdot, JinviBA, JuLii-FonTB)iiLLB,JaLtan, Licnoii^ Ltii- 
DRiB , LiUHii , Lkdbut, Sébislicn LitionuiMO , Lkuoh , 
r.onioi,, MiTTBB, Mtfi, HtiLLin, NioRi). NoBi., Jalei 
PiOTiT, ItiKn, nnon, RicniBt), nirricLT, ScRiBi.TiBni, 
Tar.QDBii, TnitBiDi m Bibsbiud , Tbilliib, ToDstAiRt, 

TBBIIBBT,TBaT.VlIiqDBLIK,VBKDTEIl,VBnDICini),ÏTiRT,etC. 

Tout I RI Triiléi se Tendent lipirémenl, fiOO volnroat 
enriron sont en vente ; ponr recsTOir franc déport cbacan 
d'eni, il fin t (ionler50 centimei. Toni le.» ODvrage) qui ne 
portent pis la bas du tilre à la Librairie EniyelopMîqut dt 
Rortt nVppartiennent paili Ib ColUtlîendt Manatlt-Riirtt, qui 
* en des imitBlears el des conireraclears. 

Cette Collection ^tBnt ane enlreprlse tonte philinlro- 
piqvc.let personnes qni «nraient qnelqnechoie h noniraire 
enirdaRsriiilérildejir.ienceiet(JesBrls, sont prises 
envoyer Trinc de pocL k l'adresse de M. le Dirtcttur dt 
l'Eneyelepidit-ltortt,fi>rmatin'i&, cliei M. Roubt, libraire, me 
" lerouîlle , n. 12 , l Paris. 
— Imp. de Pommert 
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